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A LIRE                                

COVID-19 

Une PME sur deux craint de ne pouvoir surmonter un troisième confinement, y compris dans 

l'agroalimentaire 

LES MARCHES 26/01/2021 

Un tiers des dirigeants de TPE/PME a le sentiment que leur activité est « sous perfusion » de l’Etat, et un chef 

d’entreprise sur deux (49%) estime ne pas être en capacité de supporter un troisième confinement. Telles sont les 

résultats d’une enquête menée en ligne par la CPME auprès de 2400 dirigeants de TPE/PME, tous secteurs confondus, 

du 7 au 20 janvier dernier. 54% se déclarent « inquiets sur la pérennité de leur entreprise », contre 47% lors d'une 

précédente enquête en septembre. 

 

32 184 défaillances d’entreprises en France en 2020 : un niveau au plus bas depuis 30 ans 

LE CHEF 25/01/2021 

C’est un paradoxe : les chiffres des défaillances d’entreprises en France pour le 4e trimestre et l’année 2020 de manière 

générale sont en baisse, reculant de 38,1% (32 184 procédures enregistrées) par rapport à 2019 – soit un niveau au plus 

bas depuis 30 ans. 

Le groupe Altares, spécialisé en matière d’informations sur les entreprises, révèle en effet des chiffres contrastant 

étonnamment avec la crise économique et sanitaire sévissant depuis 1 an maintenant. 

 

REPORTAGE : Distributeur entrepositaire : un secteur submergé par la crise 

L’AUVERGNANT DE PARIS 28/01/2021 

Des cafés, hôtels et restaurants aux rideaux baissés, un marché de la consommation hors domicile fortement contrasté 

entre la province et Paris, des millions de litres de boissons arrivant à leurs dates de péremption et des aides 

gouvernementales tardives... Pour les distributeurs entrepositaires qui évoluent dans le sillage des CHR, l’année 2020 

s’est révélée particulièrement chaotique. 
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Comment la consommation de viande française est boostée par la crise sanitaire 

EUROPE 1 27/01/2021 

La fermeture des restaurants a entrainé, en 2020, une baisse de la consommation de viande étrangère, qui 

approvisionne souvent les établissements collectifs. Pour manger de la viande, les Français se tournent désormais vers 

leur boucher, où ils se montrent généralement plus soucieux de l'origine de ce qu'ils vont cuisiner. 

 

Consommation : les ventes de viande bovine française progressent 
 

FRANCE 2 23/01/2021 

VIDEO - C’est une bonne nouvelle pour la filière : entre janvier et octobre 2020, la consommation de viande bovine 

française a progressé de 1,6%, malgré la crise sanitaire et les périodes de fermeture des restaurants. “Rien que pour le 

mois de novembre, la consommation à domicile a augmenté de 1,2%”, indique Maeva Damoy, journaliste France 

Télévisions, sur le plateau du 13 Heures, samedi 23 janvier. 

 

Coronavirus : comment la pandémie a augmenté la consommation de fruits et legumes 

EUROPE 1 29/01/2021 

Au cours des douze derniers mois, la consommations de fruits et de légumes a bondi de 5% en France, du jamais vu sur 

une période aussi courte. Cette tendance à été renforcée durant les confinements, et s'explique notamment par une 

augmentation du temps disponible pour pouvoir cuisiner. Mais la part du bio est en baisse. 

 

Après une saison festive sauvée, la volaille face à trois défis majeurs 

REUSSIR VOLAILLES 28/01/2021 

Malgré un bilan positif des ventes de volailles de fin d’années, l’interprofession Anvol alerte sur les mauvaises 

perspectives de l'année à venir. 

 

RESTAURATION COLLECTIVE 
 

Faut-il proposer un menu végétarien à la cantine tous les jours ? 

LE MONDE 25/01/2021 

La mesure, élaborée par la convention citoyenne pour le climat, sera expérimentée pendant deux ans.  

Mais est-elle vraiment du meilleur goût ? L’argument économique / La convention citoyenne pour le climat (CCC) 

 a affirmé l’objectif d’engager la restauration collective dans des pratiques plus vertueuses.  

L’une de ses propositions instaure l’obligation pour les cantines scolaires en self-service d’introduire un menu végétarien  

quotidien. 
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RESTAURATION COMMERCIALE 

Nouvelle gifle pour la profession. Pas de réouverture des restaurants avant Pâques… au mieux 

SNACKING 20/01/2021 

Nouveau coup très dur pour la profession ! Selon une information du Point, parue sur son site ce mercredi, les 

restaurants n’ouvriraient pas avant le 6 avril, dans le meilleur des cas. Et on évoque début juin pour les cafés et bars. 
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Restaurants ouverts pour les salariés du btp: le gouvernement assure qu'ils auront accès à toutes les 

aides 

 
BFM TV 27/01/2021 
Certaines organisations professionnelles avaient été averties par Bercy que ces ouvertures pouvaient rendre les 

restaurants inéligibles à certaines aides d'Etat. Agnès Pannier-Runacher clôt la polémique. Soulagement du côté des 

restaurateurs autorisés à ouvrir pour assurer les repas des salariés du BTP. Interrogée à l'Assemblée nationale, Agnès 

Pannier-Runacher, ministre déléguée auprès du ministre de l'Economie, s'est voulue très claire. 

 

Une aide ponctuelle pour les travailleurs de la restauration et de l’hôtellerie 

LE CHEF 26/01/2021 

Annoncée le 26 novembre 2020 par le gouvernement de Jean Castex, l’aide aux travailleurs précaires (extras de la 

restauration et de l’hôtellerie, saisonniers, intérimaires et intermittents) qui alternaient des périodes d’emploi et de 

chômage en 2019 et qui n’ont pas retrouvé le même niveau d’activité en 2020 en raison de la crise sanitaire, permettra à 

ces derniers de bénéficier d’une garantie de ressources pouvant aller jusqu’à 900 € par mois pour les périodes de 

novembre 2020 à février 2021. 
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Le Syneg s’associe à Mon Restau Responsable 

NEORESTAURATION 25/01/2021 

Le Syneg, qui rassemble en France les fabricants d’équipements pour la restauration hors-domicile, devient partenaire du 

déploiement de Mon Restau Responsable auprès du Réseau Restau'co. A date, plus de 1500 établissements de 

restauration collective sont aujourd’hui engagés dans la démarche, co-créée par Restau'co et la Fondation Nicolas Hulot 

en 2015 pour prendre en compte tous les aspects RSE d'un restaurant collectif. 

 

Le Syneg désormais partenaire de Mon Restau Responsable auprès de Restau’co 

LE CUISINIER 25/01/2021 

Mon Restau Responsable, outil gratuit aidant les structures de restauration collective à s’engager dans une démarche de 

valorisation des bonnes pratiques existantes en matière d’alimentation durable créé par Restau’co et la Fondation Nicolas 

Hulot en 2015, dispose désormais d’un nouveau partenaire : le Syneg. 
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 INFOS INTERNES  
 

Flunch sollicite l’ouverture d’une procédure de sauvegarde 

BRA RESTAURATION 27/01/2020 

Après 6 mois cumulés de fermeture administrative et un CA en baisse de -57% (soit près de 212M€) en 2020 par rapport à 

2019, Flunch annonçait le 27 janvier 2021 solliciter la protection du Tribunal de Commerce de Lille via l’ouverture d’une 

procédure de Sauvegarde. 

 

Clasico Argentino en mode végan et dark mais aussi bientôt dans la gare Montparnasse 

SNACKING 27/01/2021 

Le spécialiste parisien des empanadas a terminé l’année sur les chapeaux de roues. La chaîne de restauration rapide 

argentine, qui a lancé une cuisine fantôme fin 2020, surfe sur la livraison et le click & collect avec une collection de produits 

qui s’est enrichie d’une référence végane. Le réseau s’installe en février, avec SSP à la gare Montparnasse, avant Lille 2 et 

Lyon. 

 

Croc’Lait Bio et Le Carré, nouveaux fromages Président dédiés à la restauration collective 

 

LE CUISINIER 27/01/2021 

Simplicité, plaisir gustatif et exigence nutritionnelle caractérisent les deux nouvelles références fromagères lancées par 

Président à destination de la restauration collective. Adaptés aux besoins des professionnels du secteur, dans le respect 

de l’environnement et d’un strict cahier des charges, ces produits se révèlent à la fois sains, simples et savoureux. 

 

Big Pitch 2021, 50 K€ de dotations offerts pour soutenir les livreurs entrepreneurs 

SNACKING 26/01/2021 

Pour son édition n°2 de son Big Pitch associant Bpi France et France Digitale Paris, la plateforme de livraison Deliveroo 

lance un programme permettant à ses livreurs partenaires d’obtenir un financement en vue de créer leur entreprise dans le 

domaine de leur choix. 

 

Elior : Dynamisme commercial, rétention en hausse et liquidité solide malgré le contexte 

NEORRESTAURATION 28/01/2021 

Elior Group publie son chiffre d’affaires non audité au 31 décembre 2020, pour le 1er trimestre de l’exercice 2020-2021 
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