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@A NE PAS MANQUER

94 % des Francais entendent aller plus souvent au restaurant a leur réouverture

SNACKING 24/03/2021
Plus de 9 Francais sur 10 se disent impatients de retrouver leurs bars et restaurants selon une étude Easy Panel pour
le College culinaire de France, dévoilée par le Parisien, et prévoient de s’y rendre plus souvent a leur réouverture.

v' 68 % seraient d’accord pour payer d’avance, a la réservation. 53 % indiquent vouloir contribuer a financer un
projet pour le restaurateur et 34% se laisseraient méme tenter pour devenir associé d’un restaurateur.

v Critéres de choix décisifs: I'accueil, le service et 'ambiance // cuisine de marché et des produits de saison //
niveau gastronomique de la cuisine.
Le bouche-a-oreille (82 %) > les sites d’avis clients (48 %)

@A LIRE

COVID-19

Cantine, télétravail... ce qui change avec le nouveau protocole sanitaire en entreprise

CNEWS 24/01/2021
Pour faire face a la pandémie de Covid-19, le gouvernement vient de durcir les régles mises en place dans les
entreprises.
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MARCHE/ FILIERE / CONSOMMATION

L'agroalimentaire au four et au moulin face au boom des Iégumes secs

TV5 MONDE 22/03/2021

Cuiseurs et surgélateurs industriels, moulins a farine de pois, "formeuses” de nuggets: I'agroalimentaire investit pour
s'adapter au boom de la consommation de haricots, pois, lentilles et autres légumineuses, bons pour la santé et bons
pour la planete, au risque d'aller vers des produits ultra-transformés.


https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5466-94--des-Francais-entendent-aller-plus-souvent-au-restaurant-a-leur-reouverture/
https://www.cnews.fr/videos/france/2021-03-24/cantine-teletravail-ce-qui-change-avec-le-nouveau-protocole-sanitaire-en
https://www.liberation.fr/economie/social/cantine-en-solitaire-teletravail-renforce-que-contient-le-nouveau-protocole-sanitaire-pour-les-entreprises-20210324_3IHMEYM6IZG4HDR2GQOGMOMRPA/
https://www.leprogres.fr/sante/2021/03/24/les-obligations-en-matiere-de-teletravail-et-de-restauration-renforcees-dans-les-entreprises
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-03-24-teletravail-distanciations-restauration-collective-un-nouveau-protocole-sanitaire-en-entreprise/
https://www.ladepeche.fr/2021/03/23/panier-repas-seul-a-table-teletravail-voici-le-nouveau-protocole-sanitaire-dans-les-entreprises-9444991.php
https://www.grandes-cuisines.com/au-quotidien/2021-03-24-teletravail-distanciations-restauration-collective-un-nouveau-protocole-sanitaire-en-entreprise/
https://www.francetvinfo.fr/replay-radio/19h20-politique/le-protocole-sanitaire-dans-les-restaurants-d-entreprise-s-applique-des-mercredi-assure-le-secretaire-detat-laurent-pietraszewski_4325647.html
https://www.lesechos.fr/economie-france/social/covid-des-plans-daction-dans-les-entreprises-pour-renforcer-le-teletravail-1300818
https://www.lemonde.fr/planete/article/2021/03/23/les-salaries-des-entreprises-des-departements-reconfines-devront-dejeuner-seuls_6074132_3244.html
https://www.bfmtv.com/economie/economie-social/teletravail-les-entreprises-des-departements-confinees-devront-mettre-en-place-des-plans-d-action_AD-202103230018.html
https://www.lejdd.fr/Societe/teletravail-restauration-collective-ce-que-prevoit-le-nouveau-protocole-sanitaire-dans-les-entreprises-4033333
https://www.20minutes.fr/societe/3005023-20210323-coronavirus-dejeuner-seul-panier-repas-nouveau-protocole-sanitaire-entreprises-reconfinees
https://information.tv5monde.com/info/l-agroalimentaire-au-four-et-au-moulin-face-au-boom-des-legumes-secs-401492

ZEPRO

Des matiéeres premieres qui pesent
lourd dans la balance

‘achat de matiéres pre-

mieres et autres approvi-
sionnements (produits alimen-
taires essentiellement) entrant
dans la fabrication des repas est
structurellement élevé dans la
restauration collective concé-
dée. En 2018, il représente 29%
du chiffre d'affaires du secteur.
Un pourcentage qui s'avére plus
important que celui observé en
restauration commerciale
(20%) «en raison, probable-
ment, d'un moindre recours ¢ des

produits déja transformés», note
I'Insee. De ce fait, I'économie du
secteur est trés sensible au prix
des produits alimentaires. Al'in-
verse, les entreprises de la res-
tauration collective achétent
moins de produits finis (2 % du
(CA) et moins de services, tels que
la location de locaux ou de ma-
chines ou le recours a l'intérim
(21%). Elles font néanmoins da-
vantage appel a des sous-trai-
tants : 8 % du chiffre d'affaires
contre 1%. @

Les achats de matiéres premiéres
et approvisionnements (essen-
tiellement alimentaires) représen-
tent 29 % du chiffre d'affaires du
secteur en 2018.

RESTAURATION COLLECTIVE

Comment accéder a I’aide de 50 millions d’euros pour les cantines scolaires ?

LES MARCHES 24/03/2021

Dans le cadre de France Relance, le volet agricole comprend une aide de 50 millions d’euros visant a soutenir certaines
cantines des écoles primaires souhaitant s’engager dans une démarche durable et développer I'approvisionnement en
produits locaux, de qualité et durable notamment ceux issus de I'agriculture biologique.

Le Covid a-t-il tué les restaurants d’entreprises ?

RADIO CLASSIQUE 24/03/2021

Il'y a une menace qui plane sur les restaurants d’entreprises, d’abord conjoncturelle. En raison du Covid, de la
généralisation du télétravail chez les cols blancs, 'année 2020 a déja fait tres mal. Et aujourd’hui, a cause de la troisieme
vague, le gouvernement vient encore de durcir 'encadrement sanitaire.

Covid : tour de vis sur les restaurants d'entreprise

LES ECHOS 23/03/2021

Pour lutter contre la propagation du coronavirus sur le lieu de travail, le gouvernement a présenté lundi soir de nouvelles
mesures concernant les cantines. Les distances entre les clients sont drastiguement renforcées, tandis que l'usage de
paniers-repas est fortement encouragé.

= TF1 (vidéo)
= EUROPE 1


https://zepros.eu/journaux/collective/numeros/collective-23/
https://www.reussir.fr/lesmarches/comment-acceder-laide-de-50-millions-deuros-pour-les-cantines-scolaires
https://www.radioclassique.fr/magazine/articles/le-covid-a-t-il-tue-les-restaurants-dentreprises/
https://www.lesechos.fr/economie-france/social/covid-tour-de-vis-sur-les-restaurants-dentreprise-1300685
file:///C:/Users/Capucine/iCloudDrive/CTempo/Clients/geco%20food%20service/outils%20comm/revue%20de%20presse/2021/03-mars/Cantines%20d’entreprise%20:%20les%20nouvelles%20règles%20sanitaires
https://www.europe1.fr/societe/repas-en-solitaire-le-gouvernement-va-adopter-un-protocole-sur-les-cantines-dentreprises-4033308

ZEPRO

L'Etat au secours des cantines scolaires rurales

es cordons de la bourse se

délient enfin. Un décret du
Bfévrier, publié le 7 févrer au Jour-
nal officiel, met en place, dans le
cadre du plan de relance, une aide
enfaveur des communes rurales,
au leurs établissements publics
de coopération intercommunale
(EPCI), désireuses d'équiper leur
restaurant scolaire pour se confor-
mer a cet objectif.
Si elles étaient éligibles en 2020
a la dotation de solidarité ru-
rale, ces communes pourront
bénéficier, & partir de 1500 €
de dépenses, d'une aide de
I'Etat « égale au montant » de

ces derniéres, dans la limite
d'un plafond progressif, allant
jusqu‘a 33000 €, au-dela de
56 000 € de dépenses. En
Guadeloupe, en Guyane, en
Martinique, a La Réunion et &
Mayotte, le plafond est porté a
63 000 € pour des dépenses
dépassant 140 000 £.

Quels investissements sont
cancernés par ce coup de pouce ?
Un arrété dresse |a liste les ma-
tériels destinés au traiterment des
produits frais dont l'acquisition
peut étre subventionnée : éplu-
cheuse, robot coupe-légumes,
four pour cuisson & basse tem-

pérature, armoire frigorifique,
mixer, extracteur de jus... L'achat
de logiciel visant a suivre les ap-
provisionnements durables et de
qualité entre dans ce dispositif.

La restauration
hospitaliére oubliée
Restau'Co salue cette mesure
qui permettra a des communes
prioritaires d'étre accompagnées
dans |z mise en place des objec-
tifs de la loi Egalim. « Cette me-
sure, si elle est importonte, ne sera
pos suffisonte », estime cepen-
dant l'organisation. Selon elle,
environ 2 000 communes se-

Lenveloppe de 50 M€ pour aider les cantines rurales a respecter les
obligations de la loi Egalim ne suffira pas, selon RestauCo.

ront bénéficiaires de cette aide
alors que les besoins sont beau-
coup plus larges. Restau’Co
alerte en particulier sur la situa-

tion des hépitaux, qui produisent
300 millions de repas par an, et
dont le budget alimentaire est le
plus bas du secteur. @

ETUDE INSEE

La collective concédée ralentit

Le 1"confinement
aplombé le
secteur, déjaen
perte de vitesse
depuis 2010. Rien
n'est pour autant
dramatique.
Malgre des taux
de marge en
baisse, la
rentabilité des
entreprises reste
honorable. Et les
SRC affltent leurs
armes pour mieux
rebondir.

|y aunan, la France s=

figeait. Les restaurants

tiraient eridea. Les can-

tines sootaires et d'entre-

prise fermaient. 'Hexa-

gone se mettalt sous
cloche. La restauration collective
concédte mordait |2 poussibre.
e chiffre doffaires du sectewr a
chuté qu X trimestre 2020: -40%
e ol por rappark en janviers, in-
dique Catherine Souquet, auteurs
del'étude de lnsee dédided lares-
tavration collective concédée, Se-
lon son anabyse, la rentrée scolaire
n'apas suffi arelancer la machine
[-24% e septemibre ]l A ce jour,
rliy Bisse e frifepuientotion se pour-
suit et ovsisine fes 65 % on entre-
prises, rapporte e SNRC. Seul e
segment santéa réussi & tirer son
épingle du jeu, « C'Stait le cos qu
début. Avec les régles de distan-
cigtion et le repart des opérotions,
| situotion se dégrode qussi surce

marché », insiste Daniel Rocher,
président du Sners, Lapandémis
souffle donc un sérisux coup de
froid sur |a restauration collective
concédée, hélas déja affaiblie par
weetes difficuités structueles », ob-
serve ['Insee. Apris avar gagné
des parts do marché, les SRC ont
en effet enregistré une décennie
2000 #plus moroses (+0,6%en
volume par an, contre 2,5 % en-
tre 2005 et 2010). « La crise fi-
nancigre de 2009 o pesé sur les
ménages, les entreprises et les
souais pobiics, mais les nouveles
attentes de lo clientéle qussis, ré-
sume l'expearte.

Servir les convives

ol gu'ils soient

Quant auscolare, i asubilapres-
sion sur les prix, exercée par les
collectivités publigues et le= pa-
rents, notamment aprés 2075 :
+0,4 % par an entre 2015 et

2013, trois fois moins que ceux
de |3 restauration commerciale
[+1,4 %). Résultat : le taux de
marge du secteur aété divisé par
deux entre 2010 et 2018, passant
de13%:2 7% Mormal. Lamasse
salariale progresse chanue année
(#3,2% par an) &un rythme plus
rapide que |z valeur ajoutée
[+ 2,2%), enraison des pressions
sur les prix.

Un tableauinquigtant pour 'ave-
niir. Wempéche, La rentabiits éoo-
normiquedu secteur demeue éle-
vée (16 %). Et, surtout, les
opérateurs sarment pour la re-
prise, Leurs recettes 7 Les SRC
redoublent difforts afin decréer
des offres de restauration plus
flewibles dans e temps et [espace
nui permettent, notarmment en
entreprise, de servir les convives
ol gu'ils soient. Digitalisation,
click & collect, click & deliveryou
hien encore frigo connects, par-

temariats avec des start-upet des
franchiseurs figurent au manu
d'un bon nombre d'acteurs.
Méme le service atahle évolue, 3
I'image du nouveau sibge diita-
rea opénd par Compass,
Certaines SRC vont plus loin tel
Sodexn qui proposa Prét 3 Diner
une offre permettant de com-
rmander un repas a récupérer ala
sortiedu bureau pour e scir cule
lendemain en télétravail. Aoutans
& cela FoodChéri et l'affre Sea-
20n i sont disponibles pour des
livraisons au bureau et a domicile
et accessibles via application
SoHappy@Work. Ca « chauffe »
aussi chez Elier aver des proposi-
tions comme Chawd Bouillant ou
Petite Brigade. Les expérimenta-
tions se multiplient, Et c'est tant
ITieL, Car, e si certaines n'au-
ront pas de lendemain, cest
comme cela gue le secteur
construit e monde daprés e

#1 | e Covid-19 a aggravé les difficul-
tés structurelles de la restauration
collective, notamment en entreprise.
L'enjeu est de se réinventer pour sor-
tir des murs des cantines et aller res-
taurer les convives dans leurs
nouveaux lieux dactivités. La profes-
sion s'y emploie. Reste & savoir com-
ment les employeurs
accompagnent cette
évolution et si les pou-
voirs publics vont nous
donner les moyens
d'agir pour continuer a
garantir cette restaura-
tion sociale. 4/

Esther Kalonji,
déléquee générale du SNRC.


https://zepros.eu/journaux/collective/numeros/collective-23/

FOCUS ENTRETIEN AVEC OLIVIER SCHRAM, DIRECTEUR ASSOCIE PH PARTNERS

« Il faut s'ouvrir
a une restauration
multicanale »

Quel regard portez-vous sur
I'étude de I'lnsee ?
Les statistiques de I'lnsee sem-

’ peuévolug, tout cela a pesé dans
la balance.

La crise sanitaire remet-elle
en cause le business model de
la restauration collective
concédée ?

Dés la sortie de la crise sanitaire,
plus que le business madel |ui-
méme, c'est le lien contractuel
entre collectivités et presta-
taires qu'il va s'agir de réinven-
ter. Le principe méme de la fac-
turation de l'admission, prévu
pour couvrir les charges fixes du
prestataire, a du plomb dans
Iaile. Avec la baisse de fréquen-
tation durable que va connaitre
le secteur, ce sont les grands
équilibres économiques qu'il va
falloir retrouver. Par ailleurs, au-
dela des renégociations de
contrats, il faudra s‘ouvrir a une

restauration multicanale et
jouer au maximum lacarte de la
transparence avec les clents (dé-
cideurs et convives), pour mieux

rebondir,

Enclair, il faut se réinventer ?
Oui, plus que jamais. Les SRC
sont confrontées & une problé-
matigque d'adéquation entre l'of-
fre et la demande, sur le plan
qualitatif comme quantitatif. Elles
l'ont compris. Beaucoup d'expé-
rimentations sont en cours. Il y
a de vraies opportunités en
termes de modes de distribution
(click a collect, homefoffice deli-
very), de modalités de produc-
tion et de partenaniats intelligents
avec les jeunes pousses de la
FoodTech. Bref, il faut étre op-
portuniste, anticipateur et flexi-
bleilafois!e

CHIFFRES

2 5 Md€

Ont été générés par

la restauration collective

en 2019.

11 Md€

C'est le chiffre d'affaires
réalisé par la restauration

collective concédée

en 2019.

484

Entreprises sont recensées
en restauration collective

concédée en 2018,

blent pertinentes. Elles s'appuient
sur les conséquences de la crise
financiére de 2008 - qui nous
parait bien loin désormais - no-
tamment pour expliquer |'éro-
sion de la rentabilité du secteur
de larestauration collective, Le re-
tour en force de la gamelle dans
certains environnements, des at-
tentes de plus en plus marquées
de la part des convives en quéte
de produits plus sains, plus lo-
caux, plus bio, le tout dans un
contexte ol les prix de vente ont

FOCUS RENTABILIT

Un secteur au taux
d'investissement faible

n dépit des nombreuses dif-

ficultés que rencontre lares-
tauration collective concédée, le
taux de rentabilité du secteur
«reste élevé » remarque |'Insee :
16% contre 12 % pour la restau-
ration commerciale. Linstitut na-
tional de la statistique explique
ces résultats par la disponibilité
d'une trésorerie abondante, liée
au mode de réglement (percep-
tion du prix des repas rapide ou
immeédiate, paiement des four-
nisseurs a terme) qui permet de
dégager un besoin de fonds de
roulement négatif. Le taux de
rentabilité s'explique également

par un moindre niveau d'immo-
hilisation (6 % contre 13 % dans
I'ensemble de la restauration en
2018) comme l'intensité capita-
listique (21% contre 49%). A no-
ter toutefois que la restauration
scolaire nécessite plus d'inves-
tissent que la préparation des re-
pas depuis 2015. @

EVOLUTION DE LA PRODUCTION EN VOLUME DEPUIS 2010
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Salariés en équivalent
temps plein travaillent

dans les SRC en 2018.

42%

partiel en restauration
Des partenariats sont développés avec de jeunes pousses de la
FoodTech, a limage des plateaux Lenétre (Sodexo) avec Popchef. collective concédée.

Souro
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Mate : données corrigées des variations saisonnidres et des jours ouvrables.
Lacture : en 2016, la production aaugmernté de & 2 0 en volume dans b restaurstion eomimerciale.
Champ : France, unités légales des services marchands.

PART DES CONSOMMATIONS INTERMEDIAIRES
DANS LE CHIFFRE D'AFFAIRES EN 2018

Restauration
collective concédée

Restauration
commerciale

Restauration
(ensemble)

Lecture : en 2018, les consommations intenmédiaires représemtent 52 % du chiffre d'affaires
dans la restauration collective concédée, contre 55 Y% dans la restauration commerciale.
Champ : France, unités légales des services marchands,

EVOLUTION DE L'INDICE DE CHIFFRE D'AFFAIRES EN 2020
Restauration Restauration Ensembile Ensembledes P9

Seurce : Insee, Esane [orndes ndvicueles],

collectiveronoidée commerdale  de larestauration  services marchands E
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Mate : données corrigées des variations saisonniéres et des jours ouvrables.
Lecture : entre janvier et mai 2020, le CA de |a restauration collective concadée a baissé de 40 %,
Champ : France, unités lgales des services marchands,

Des femmes sont a temps



RESTAURATION COMMERCIALE

Perspectives optimistes pour la restauration post-Covid

LES MARCHES 24/03/2021
Les derniers mois ont été éprouvants pour la restauration, mais le secteur n’a pas autant reculé qu’on aurait pu le
craindre, selon Bernard Boutboul du Gira, qui anticipe une forte reprise et des menus axés sur le plaisir.

Smart Kitchen, porte-drapeau digital de 7 réseaux Retail, vise 14 dark kitchens en 2021

SNACKING 24/03/2021

Sur un marché de la livraison ou commencent a se bousculer les projets de cuisines fantdmes et marques virtuelles
associées, les 3 fondateurs de Smart Kitchen, ont choisi une autre voie. Porte-étendard de 7 réseaux Retail « physiques
», et déja aux commandes de 3 dark kitchens, Adrien de Schompré, Gwénaél Robert et Grégory Nadjar veulent faire de

leur startup, le Reef Technology francais et visent a fin 2021, les 14 projets.

80% des Francais veulent soutenir les restaurants selon le CCF

BRA RESTAURATION 23/03/2021

C’est fin janvier 2021 que le Collége Culinaire de France a mandaté une étude a l'institut d’études EasyPanel auprés de
1500 personnes représentatives de la population francaise de 18 ans et plus, sur leur vision du restaurant et de son

écosysteme.

DEVELOPPEMENT DURABLE / GESTION DES DECHETS

ZEPRO

Suppressnon du plastique:
progressive et accompagnée
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« [ln'y a pas, a date, de contenant alternatif a usage umque qui ne soit

pas en plastique et qui puisse étre utilisé en restauration collective »,

indique le CNA dans son avis 87.

amort du plastique enres-

L tauration collective est ac-
quise. La loi Egalim (arti-

cle 28) I'a programmée au profit
dematériaux inertes et durables.
Auplus tard le ¥ janvier 2025, les
contenants alimentaires de cuis-
son, de réchauffe et de service en

plastique seront interdits dans les
établissements scolaires, univer-
sitaires et d'accueil des enfants
de moins de six ans. Les collecti-
vités territoriales de moins de
2000 habitants y passeront au
plus tard le 1" janvier 2028. Une

interdiction étendue avec la loi

whgec » (article 77) aux services
de pédiatrie, d'obstétrique, de
maternits, aux centres pénnataux
de proximité et aux services men-
tionnés dans le Code de |a santé
publique (services de santé ma-
ternelle et infantile).

Préciser le calendrier

de déploiement

Comment parvenir a relever ce
défi? L3 est la question, Saisi par
ses 4 ministéres de tutelle, le
Conseil national de I'alimenta-
tion (CNA), présidé par Guil-
laume Garot, a rendu, le 10 mars,
sa position dans |'avis 87 Silins-
titution promeut « un change-
ment de porodigme & savoir pas-
ser de fusoge unigue du plastigue
vers des substituts réemployo-
bles », elle constate toutefois
«qu'iln'y apas, & dote, de conte-
nant alternatif & usoge unique qui

ne soif pas en plastique et qui
puisse éfre utilisé en restouration
collective ».

Dans ce contexte, le CNA re-
commande « de faire évoluer, le
cas échéant, la liste des moté-
riaux qui entrent dans le codre ré-
glementaire & partir de 2025 et
pour quels usages, en fonction
dgalernent des travoux européens
sur les modolités d application de
lo directive SUP». |l préne aussi
de mobiliser toute la filiére en
identifiant des chefs de file, de
diffuser les solutions déja iden-
tifies et d'accompagner les pro-
fessionnels dans leur mise en
ceuvre effective et de les former.
Autre clef pour tendre vers le
zéro plastique : préciser le calen-
drier de déploiement de linter-
diction des plastiques au regard
des solutions opérationnelles
concrétes. @


https://www.reussir.fr/lesmarches/perspectives-optimistes-pour-la-restauration-post-covid
https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5468-Smart-Kitchen-porte-drapeau-digital-de-7-reseaux-Retail-vise-14-dark-kitchens-en-2021/
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-03-23-80-des-francais-veulent-soutenir-leurs-restaurants-selon-le-ccf/
https://zepros.eu/journaux/collective/numeros/collective-23/

EQUIPEMENTS / HYGIENE

5 bonnes raisons de sécuriser votre cuisine, vos clients et vos collaborateurs avant la réouverture

SNACKING 21/03/2021

En amont d’'une future réouverture des restaurants, n’est-il pas temps de prendre quelques bonnes résolutions pour
améliorer dés a présent ses opérations en production ? Protéger vos salariés et vos clients en mettant la sécurité au
cceur de votre stratégie business, étre encore plus attentif a la consommation énergétique, piloter et contréler les
équipements de production a distance, s’assurer que ses matiéres premiéres sont bien a I‘abri, mettre en place des outils
pour gérer sa maintenance... sont autant de bonnes résolutions a mettre en place dés maintenant pour anticiper demain,
gagner en sérénité, et étre plus confiant sur le développement de son commerce. En partenariat avec Safexis Europe,
nous avons listé 5 solutions digitales qui permettent de piloter votre outil de production a distance... de maniére a vous
concentrer sur I'essentiel : vos bonnes relations avec vos clients et votre équipe !

PRES DE VOUS

Crise sanitaire : le groupe de restauration Sodexo va servir des repas aux étudiants d'Orléans

FRANCE 3 24/03/2021

Un an apres le premier confinement, les initiatives en faveur des étudiants, durement touchés par la crise sanitaires et
économiques, continuent d'éclore. Alors qu'ils sont toujours nombreux a reconnaitre des difficultés pour se nourrir, le
groupe de restauration Sodexo et sa filiale Sogeres se sont associés a deux start-up impliquées dans la lutte contre le
gaspillage, Phenix et Too Good To Go. Le principe est simple : mettre a disposition, soit gratuitement soit a prix réduit (de
I'ordre d'un euro par repas) des surplus alimentaires du groupe dans l'une de ses 24 cuisines centrales, dont celle
d'Orléans.

11 kiosques de restauration programmés pour bientét a Lyon Part-Dieu avec Food Society

SNACKING 23/03/2021

Tout est fin prét ou presque pour accueillir les visiteurs du Food Society installé dans I'extension du centre commercial de
la Part-Dieu, a Lyon. A part bien s0r le lever de rideau de ce haut lieu de commerce frappé de fermeture administrative,
Covid-19 oblige ! Sont promis 11 kiosques de restauration dans ce hub culinaire d’'un nouveau genre.


https://www.snacking.fr/actualites/management-franchise/5456-5-bonnes-raisons-de-securiser-votre-cuisine-vos-clients-et-vos-collaborateurs-en-restauration/
https://france3-regions.francetvinfo.fr/centre-val-de-loire/loiret/orleans/crise-sanitaire-le-groupe-de-restauration-sodexo-va-servir-des-repas-aux-etudiants-d-orleans-2014069.html
https://www.snacking.fr/actualites/communaute/5459-11-kiosques-de-restauration-programmes-pour-bientot-a-Lyon-Part-Dieu-avec-Food-Society/

@ INFOS INTERNES

KFC France s’engage pour des conditions d’élevage et d’abattage des poulets améliorées

BRA RESTAURATION 26/03/2021

C’est publiquement que KFC France s’est engagé a améliorer les pratiques d’élevage et d’abattage des poulets de
ses approvisionnements, en respectant 'European Chicken Commitment (demande établie par une trentaine
d’associations européennes pour 'amélioration des conditions d’élevage et d’abattage des poulets). En France, elles
sont a ce jour plus de 50 entreprises a mettre en place ces mesures, a I'image de Sodexo, ou encore Domino’s Pizza.

Frostkrone végétalise sa finger food

LE MONDE DU SURGELE 24/03/2021
Le fabricant allemand développe toute une thématique autour de I'en-cas végétal, en s'appuyant sur les vertus du
souchet.

De nouveaux produits Clean Label aux ingrédients naturels par Bridor

BRA RESTAURATION 24/03/2021
Recettes identifiables, contenant I'essentiel et composées d’ingrédients naturels : tels sont les produits Clean Label
proposeés par Bridor, plus engagé que jamais dans le bien-étre des consommateurs.

Leerdammer : Pourquoi le groupe Bel a vendu le champion du fromage en tranche

RADIO CLASSIQUE 22/03/2021

Cela peut paraitre bizarre de vendre une belle marque comme Leerdammer. On est certes un peu loin du plateau de
fromages onctueux avec des appellations régionales. Le Leerdammer est une sorte de gruyére ou de gouda hollandais,
'autre pays du fromage, qui a une particularité : c’est le champion d’Europe du fromage en tranches.

Deliveroo mise sur une capitalisation boursiére entre 9 et 10 md€

SNACKING 22/03/02021

Suite a la publication début mars de son intention d’entrer en bourse sur la place londonienne, avec une valorisation de
'entreprise fondée sur les résultats 2020, Deliveroo a mis a jour ses chiffres en tenant compte des performances des
premiers mois 2021. De quoi porter I'offre par action entre 3,90 et 4,6 £, soit une capitalisation boursiére entre 7,8 et 8,8
md£, ce qui donne une fourchette entre 8.9 et 10, 26 md€.

#LabonneldeeLivree Taster licencie les restaurateurs indépendants pour leur offrir un nouveau job

SNACKING 22/03/2021

Précurseur des dark kitchens en France, Anton Soulier est passé a I'étape d’aprés. Aujourd’hui a la téte de 50
restaurants digitaux en France, UK et Espagne, il a choisi de stopper le développement de ses propres cuisines
fantdmes pour partager son expertise et ses marques a succes Out Fry, A Burger et Mission Saigon, avec des
restaurateurs indépendants. Prés d’une dizaine de professionnels ont déja dit oui a licence.


https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-03-25-kfc-france-sengage-pour-des-conditions-delevage-et-dabattage-des-poulets-ameliorees/
http://lemondedusurgele.fr/Actualites/Industrie/Fiche/8701668/Frostkrone-vegetalise-sa-finger-food#.YFxLfK9Kg2w
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-03-24-de-nouveaux-produits-clean-label-aux-ingredients-naturels-par-bridor/
https://www.radioclassique.fr/magazine/articles/leerdammer-pourquoi-le-groupe-bel-a-vendu-le-champion-du-fromage-en-tranche/
https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5458-Deliveroo-mise-sur-une-capitalisation-boursiere-entre-9-et-10-md-/
https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5458-Deliveroo-mise-sur-une-capitalisation-boursiere-entre-9-et-10-md-/
https://www.snacking.fr/actualites/management-franchise/5457--LabonneIdeeLivree-Taster-licencie-les-restaurateurs-independants-pour-leur-offrir-un-nouveau-job/

ZEPRO

ZERO DECHET

Elior teste des
contenants réutilisables

rogressivement, mais stire-

ment ! Engagée depuis un
moment déja dans une politique
de zéro déchet dans ses restau-
rants, Elior France va encore plus
loin aujourd’hui. La SRC propose
dans un RIE de la Défense (92)
un dispositif de contenants ré-
utilisables.
Pour arriver a ses fins, 'opéra-
teur s'est associé a Uzaje, acteur
de |'économie circulaire. « Salades
et desserts sont dressés dans des
contenants en verre durable. Les
convives peuvent les déguster sur
place ou les emporter. Notre slo-
gan étant : vous étes fidéles, pas
de consigne entre nous », indique
Virginie Jalasja, responsable RSE
Elior entreprises. A leur passage
en caisse, les clients sont identi-
fiés par un compte Uzaje qui a
mis a la disposition des équipes
Elior un systéme d'information
dédié a la tragabilité des conte-
nants. Les convives rapportent

DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE

Les contenants en verre léger
ont été choisis parmi lagamme de
vaisselle Arcoroc (Arc France), ils
sont lavés sur place. Plus de 55%
des convives les retournent en
moins de quatre jours.

ces derniers a la fin de leur repas
ou quelques jours plus tard. Des
rappels leur étant envoyés en cas
d'oubli. « Cette solution est sim-
ple et peu contraignante. Les
clients apprécient beaucoup cette
démarche. Un déploiement est
programmé sur d'autres sites »,
conclut Virginie Jalasja. @
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Picard met le cap sur la
restauration d'entreprise

itu ne peux pas venir chez
S Picard, Picard viendra a toi!

Tel est le pari que fait I'en-
seigne de magasins spécialisés
en surgelés avec son Snack Bar
automatique. Un pari que la
marque, arrivée 2 enseigne pré-
férée des Francais en 201, devrait
relever d'autant mieux que la crise
sanitaire profite largement aux
produits surgelés. « Dans le
contexte actuel, la sécurité sani-
taire est trés importante pour les
clients et notre Snack Bar répond
@ leurs attentes en la matiére », ex-
plique, Caroline André, responsa-
ble de I'Activité Distribution Au-
tomatique chez Picard.
Lancé en 2015, ce concept de res-
tauration clef en main et sans
contact s'est déployé au fil des
mois en lle-de-France. « Une tren-
taine de machines sont déja ins-
tallées dans cette région, mais nous

allons nous développer ailleurs.
Nous tablons sur 60 ¢& 70distribu-
teurs par an », ajoute la respon-
sable. Hépitaux, Crous, bureaux,
usines...le Snack Bar Picard ade
quoi séduire.

150 références

Mis au point avec I'espagnol Jo-
femar, le Snack Bar s'installe oliil
y a une prise électrique. Disponi-
ble 7j/7, 24h/24, i offre 17 produits
dont 1l plats et 6 desserts indivi-
duels a des prix abordables : de
295€ 2595€ pour les plats, et
2,50 € pour les desserts.
Quelques minutes au micro-
ondes... et le tour est joué.

Fort de 150 références, Picard pro-
pose des assortiments compo-
sés d'une sélection de produits
best-sellers (poulet curry coco,
gratin de coquillettes au jambon,
moelleux chocolat...) en perma-

nence. Pour éviter la rou-
tine, lassortiment est re-
nouvelé toutes les cing
semaines et des anima-
tions thématiques orga-
nisées régulierement.
Cété back-office, I'appa-
reil sort du lot avec un
stickage sympathique et
unlarge écran tactile qui
facilite le choix des
convives.

Tous les modes de paie-

ments dématérialisés
sont acceptés : CB avec

ou sans contact, titres-

restaurants dématéria-

lisés, appli de paiements, porte-
monnaie électronique... Cerise sur
le gateau : un systéme de télé-
métrie permet de gérer a distance
latempérature, les stocks, les ta-
rifs... et donc de pouvoir anticiper
le réapprovisionnement. ®

« Notre concept de Snack Bar est
extrémement moins cotteux
qu'un restaurant dentreprise. Le
cout est inférieur a 1,50 € par col-
laborateur », déclare Caroline An-
dré, responsable de Activité Dis-
tribution Automatique de Picard.


https://zepros.eu/journaux/collective/numeros/collective-23/

ZEPRO

SOLUTION REPAS CHAUDS

Pomona PassionFroid et Eberhardt
a toute vapeur!

'occasion fait parfois le lar-
L ron. Cest le cas du récent

partenariat concluentrele
distributeur Pomona Passionfroid
et Eberhardt. Alors que la crise du
Covid-19 frappe de plein fouet la
restauration, les deux sociétés sal-
lient pour lancer une solution de
repas chauds révolutionnaire :
Sisisi. Dédié a la restauration com-
merciale comme a la collective, ce
concept repose, d'une part, surun
cuiseur vapeur ultrarapide (de 30
a45 secondes), le Qeamer, déve-
loppé par le Suisse Carogusto et
distribué par Eberhardt. Et, d'au-
tre part, sur une premiére sélec-
tion de 15 recettes servies en
howls (350 et 380 g) commer-
cialisées par PassionFroid.

Mises au point par Carogusto,
celles-ci se composent d'ingré-
dients frais et naturels, cuisinés
puis pasteurisés afin d'éviter
I'sjout de conservateurs et colo-
rants. Aumenu, on peut ainsi dé-
guster des plats (DLC: 15 jours)
traditionnels francais ouitaliens,
de la cuisine du monde (tex-mex,
asiatique...), mais aussi des al-
ternatives 100 % végétales. D'au-
tres recettes enrichiront la
gamme d'ici a quelques mois.

Chiffre d'affaires
additionnel

« Livrés par carton de 6, les mets
(frais) sont conditionnés dans un
récipient & usage unique 100 %
recyclable qui permet de saisir le

plat en toute sécurité, sans risque
de briilure », explique Linda
Bouazza, cheffe de marché Sisisi
chez Eberhardt. Le caractére iso-
lant du contenant et la mise & dis-
position d'un couvercle étudié
pour la vente a emporter main-
tiennent a chaud pendant trente
minutes.

Depuis I'automne, Pomona teste
Sisisi dans deux régions : Sud-
Ouest et Rhéne-Alpes. Le suc-
cés est au rendez-vous : plus
d'une centaine d'établissements
en sont équipés tels des hétels,
cantines d'entreprise... Normal.
Ce concept de repas chauds of-
fre de sérieux atouts. A com-
mencer par une machine (capa-
cité de 40-50 bowls) intelligente

U

Sisisi est une solution de repas chauds qui allie cuisson vapeur et

plats préparés frais. Elle ne nécessite ni cuisine ni cuisinier. Pratique
en temps de crise sanitaire. Ci-dessus, Thierry Wilcox, le conseiller
culinaire régional de PassionFroid a coté de la machine.

qui bénéficie d'un nettoyage au-
tomatique entre chaque plat.
Une fois scanné un QR Code a
usage unique apposé sur le plat,
I'appareil dose, en outre, préci-
sément et automatiquement la
quantité et la qualité de vapeur
adaptées au bol. Pas besoin par

conséquent de four & micro-
ondes ni de personnel qualifié.
Un référent est toutefois néces-
saire au sein de I'entreprise
cliente afin de gérer les com-
mandes de plats et vérifier le ni-
veau d'eau de I'appareil. ®

Cf. www.zepros.fr
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https://zepros.eu/journaux/collective/numeros/collective-23/

