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@ A NE PAS MANQUER

le #FoodTweet 2 : ce qu'il ne fallait (vraiment ) pas rater sur Twitter!

Snacking 20/01/2021

v
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Covid-19. Feu vert de '’Assemblée pour prolonger I'état d’'urgence sanitaire jusqu’au 1er juin https://buff.ly/3sI5MsH
via @OuestFrance

Starbucks, a créé un nouveau concept de restaurants dédiés uniguement aux commandes a emporter « Pickup
Stores » : une seule et méme application est nécessaire servant a la fois de carte de fidélité, de moyen de
paiement et d’outil pour commander https://buff.ly/361438d #phygital

£ a restauration rapide mieux armée pour rebondir en période pandémique ? Plus fonctionnelle et plus
digitalisée, elle reste cependant tres fragilisée... Retrouvez le replay du @leadersclubfr exchange du 14/01 >
https://youtu.be/xnjnKBUeb58

Un kiosque transformé en distributeur libre-service de produits frais et #sanscontact via {i@unpotedanslacom
Les #défaillances d'entreprises en de 38,1% en 2020 : Cela s'explique par les mesures de soutien mises en
place par le gouvernement et par la disparition temporaire des assignations de créancier, selon une étude du
cabinet @AltaresDB.

#guidemichelin2021 : ONA (Origine Non Animale) décroche son étoile. Une premiére pour un restaurant #vegan !
https://leparisien.fr/bien-manger/guide-michelin-2021-decouvrez-les-nouveaux-restaurants-etoiles-18-01-2021-
8419758.php via @le_Parisien

Aide aux loyers de 1 000€ aux commerces, bars, cafés et restaurants confrontés a une fermeture administrative
dans le cadre du deuxiéeme confinement en @iledefrance @GNI_CHR https://gni-hcr.fr/gni-paris-ile-de-
france/actualites-locales/aide-aux-loyers-de-1-000eur-aux-commerces-bars-cafes-et-restaurants-confrontes
@francesnacking ¢ « Les tendances 2020-21 et les 10 plats francais du top 100 #Deliveroo des plus populaires au
monde » http://bit.ly/35uHatt - Nous sommes trés contents pour nos amis @KodawariRamen classé 9e France et
60e monde ! #RamenWorld #InSnackingWeTrust

#Foodtech : @DragontailSystems et @pizzahut déploient officiellement la livraison par #drone en Israel. les drones
déposeront les pizzas dans des zones d'atterrissage ou les livreurs se chargeront du dernier kilometre.
https://buff.ly/38YP7cm via @ TheSpoonTech

97 % des Francais veulent continuer a utiliser le sans-contact au-dela de la crise. #worldpanel#consommation
Jamais les Francais n'ont mangé autant de légumes en conserve et surgelés avec un bond de 8 %, selon Kantar !
Il'y a bien sr un effet confinement, mais pas uniquement. Les professionnels croient & une évolution des
habitudes des Francais. https://buff.ly/3bNESTJ via @LesEchos

Le ministre de I'Agriculture lance ce jeudi la plateforme http://fraisetlocal.fr pour localiser les producteurs pres de
chez soi. #consommerlocal #consommerfrancais



https://www.snacking.fr/actualites/management-franchise/5349-le-FoodTweet-2--ce-qu-il-ne-fallait-vraiment--pas-rater-sur-Twitter-/
https://youtu.be/xnjnKBUeb58
https://gni-hcr.fr/gni-paris-ile-de-france/actualites-locales/aide-aux-loyers-de-1-000eur-aux-commerces-bars-cafes-et-restaurants-confrontes
https://gni-hcr.fr/gni-paris-ile-de-france/actualites-locales/aide-aux-loyers-de-1-000eur-aux-commerces-bars-cafes-et-restaurants-confrontes
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COVID-19

Couvre-feu avancé, mesures d’indemnisation : les derniéres annonces du Gouvernement

LE CHEF 15/01/2021

Jean-Castex et le ministre de I'Economie Bruno Le Maire ont annoncé de nouvelles mesures face a I'épidémie de
Coronavirus qui sévit en France et dans le reste du monde.Le couvre-feu passe ainsi de 20h a 18h en France
métropolitaine a compter du 16 janvier 2020 et ce, pour une durée de 15 jours minimum.

MARCHE/CONSOMMATION

93 % des Francais connaissent le Nutri-score

LES MARCHES 19/01/2021

Santé Publique France a mené plusieurs enquétes sur la perception du Nutri-Score depuis son lancement officiel, en 2016.
En trois ans, sa notoriété a fortement augmenté puisqu’elle est passée de 58 % a 93 %. « Les campagnes de
communication et le déploiement du logo Nutri-Score sur les emballages en rayon et en ligne sur les sites marchands ont
fortement contribué a cette hausse », explique Santé Publique France.

RESTAURATION COLLECTIVE

ZEPRO RESTAURATION COLLECTIVE 19/01/2021

LABELLISATION

Ecocenrt « en Cuisine » révise
ses criteres a la hausse

| va falloir sérieusement se note la nécessité de proposer
plus de composantes bio, lo-

cales et équitables par mois.

Les 3 niveaux de labellisation
retrousser les manches pour

décrocher les carottes du la-

bel Ecocert « en Cuisine ». Créé » 22 rrS L'organisme certificateur met
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vellement un plan d'accompa-
gnement renforcé afin de leur
donner toutes les informations
nécessaires sur les évolutions

aussi fortes avec un contréle an-
nuel effectué sur site par un au-
diteur Ecocert », observe Thierry
Stoedzel, directeur général

Cocason s
phreiinn oo .

Pour les restaurants engagés dans la démarche, le nouveau référentiel
remplacera la version de 2019 a compter de janvier 2022. Une période
de transition d'un an de mise en conformité avec celui-ci sera proposee,

d'Ecocert France.

Plan d’accompagnement
renforcé

En fait, la nouvelle version du
référentiel entrera en vigueur
enméme temps que les dispo-
sitifs dle la loi Egalim sur les pro-

duits bio et de qualité (1 jan-
vier 2022). Si le niveau excel-
lence demeure inchangé 3 80%
de bio, le service de restaura-
tion devra avoir introduit au
moins 20 % de produits bio
contre 10 % précédemment

pour décrocher 1 carotte. S'agis-
sant des niveaux 2 et 3, le seuil
de produits bio est relevé res-
pectivemnent & 40 % et 60 %.
Parmi les autres évolutions, on

du label », précise Lise Pujos,
responsable du label Ecocert
«En Cuisine ». Et d'ajouter :
«Nous mettrons notamment en
place des ateliers virtuels, un
suivi personnalisé... » ®

SYNDICAT


https://www.lechef.com/au-quotidien/2021-01-15-couvre-feu-avance-mesures-dindemnisation-les-dernieres-annonces-du-gouvernement/
https://www.reussir.fr/lesmarches/93-des-francais-connaissent-le-nutri-score
https://zepros.eu/journaux/collective/numeros/collective-22/

TRANSITION ECOLOGIQUE

Lancement d'un label
national antigaspillage

L a distribution alimentaire et
celle de la restauration col-
lective doivent réduire, d'ici a
2025, le gaspillage alimentaire
de 50 % par rapport a 2015. Les
initiatives vertueuses prises par
ces acteurs vont pouvoir étre va-
lorisées grace a un label national

REGLEMENTATION

« anti-gaspillage alimentaire ».
Un décret adopté le 24 décem-
bre vise en effet a encadrer le dis-
positif général du label « anti-
gaspillage alimentaire » mis en
place par la loi n® 2020-105 du
10 février 2020 relative a la lutte
contre le gaspillage et & 'écono-
mie circulaire.

Créé par la loi n® 2020-105 du
10février 2020, ce label prévoit
notamment la validation des ré-
férentiels intégrant les plans de
contréles par arrété ministériel,
ou encore la désignation des or-
ganismes de certification par la
ministre de la Transition écolo-
gique. Les premiers référentiels
techniques seront établis dés
202], et préciseront les exigences
pour bénéficier du label et les
conditions de validation et de
contréle. ®

Fin du plastique

dans les
contenants

alimentaires

Pour mémoire, la réglementation
francaiseimpose au 1 janvier 2025
la suppression des contenants
alimentaires de cuisson, de
réchauffe et de service en plas-
tique dans les services de restau-
ration collective des établisse-
ments scolaires et universitaires
ainsi que ceux d'accueil des en-
fants de moins desix anset dans les
services de pédiatrie, d'obstétrique
et de maternité, les centres péri-

nataux de proximité.



APPROVISIONNEMENTS DE QUALITE ET DURABLES

Seules 36 % des collectivités pensent pouvoir
atteindre les seuils d'Egalim

éalisée du 25 septembre au

16 octobre, auprés de
3000 communes ayant une
école publique et des inter-
communalités gestionnaires,
l'enquéte de 'AMF est sans ap-
pel. « Seules 36 % des collecti-
vités pensent pouvoir respecter
les seuils des 50 % de produits
de qualité et durables, dont
209% bio », révele I'étude. Les
petites communes de moins de
10000 habitants sont les plus
inquigtes sur la possibilité d'at-
teindre ces seuils.
Les freins pour arriver a ces ob-
jectifs ? 82 % des collectivités
évoquent la problématique du
coit. Elles pointent également
du doigt des contraintes de lo-
gistiques, celles des marchés pu-

interrogées déclare que des ac-
tions spécifiques ont permis de
neutraliser I'impact financier. A
commencer par lalutte contre le
gaspillage alimentaire, |'intro-
duction d'un menu végétarien,
I'achat de produits locaux et la
formation du personnel.

Il n"empéche que la gestion du
service de restauration scolaire
représente une charge impor-
tante pour les collectivités, les ta-
rifs pratiqués ne couvrant pas le
colt du service. Selon les ré-
ponses obtenues par I'AMF, le
colit moyen d'un repas (hors par-
ticipation des familles) atteint
763 €. Les charges de person-
nel s'élévent & 3,46 € tandis que
celles des matiéres premiéres re-
présentent 2,78 €. @
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Les taux de fréquentation des cantines sont élevés, 64 % des collectivités
accueillent au minimum 75 % des éléves scolarisés.

blics, I'insuffisance de |'offre de
produits bio & I'échelle locale et
I'incapacité des producteurs lo-
caux a répondre aux cahiers des
charges. Cuisiner de bons petits
plats & base de produits de qua-
lité et labellisés engendrerait un

surco(t pour 73 % des collecti-
vités de l'ordre de 10 % a 20 %
pour plus de la moitié d'entre
elles, et plus encore pour 31%
des communes. Un point positif
néanmoins a ce tableau peu en-
courageant : un quart des villes

PLASTIQUE

"0LU> Nouvelle donne en cuisine centrale

Utiliser des
contenants
réemployables
c'est possible.
Mais pas sans
incidences, selon
Recolim, groupe
de travail

qui inclut
3syndicats inter-
communaux
parisiens,

le Syrec,

le Siresco

et le Sivuresc.

ecompte & rebours

acommencé. Au

Tjanvier 2025, les

barquettes de cuis-

son, réchauffe et

service et poches
en plastique devront disparaitre
des cantines scolaires et univer-
sitaires, établissements de pe-
tite enfance, services de pédia-
trie, d'obstétrique et de mater-
nité. Une nouvelle donne face
laquelle 3 syndicats intercom-
munaux parisiens, le Siresco, le
Syrecetle Sivuresc, ont choiside
réagir accompagnés d'Uzaje
(spécialisée dans le réemploi des
emballages), du Centre de re-
cherche et d'études pour |'ali-
mentation (Crea) d'IRCF (conseil
en restauration collective et
AMO) et de la région IDF (sub-
vention de 50 000 €). « Avec les
mesures de la loi Egalim, une vé-
ritable révolution organisation-

nelle et une profonde remise en
question de nos process s annon-
cent », confie Bruno Le Saec, di-
recteur général du Syrec. « Alors,
mieux vaut prévenir que subir »,
ajoute Frédéric Souchet, patron
du Siresco.

Pour ce faire, un groupe de tra-
vail a été constitué (Recolim) au-
quel se sont associés des in-
dustriels tels Bourgeat (inox) et
Arc (verre). But de I'opération :
mesurer les incidences de la loi
en planchant sur le réemploi de
contenants alimentaires dans
les cuisines centrales.

Aprés des tests menés avec des
bacs gastronormes (GN1/2 et
GNI/3)inox et verre dotés d'un
couvercle standard (cuisine tra-
ditionnelle) et d’un couvercle
spécifique pour la cuisson sous
vide, les acteurs de Recolim ont
dévoilé fin 2020 les résultats de
leurs expériences.

Premier constat positif : « La pré-
sentation des préparations est va-
lorisée dans les plats en inox et en
verre. La qualité organoleptique
optimisée. Les enfants appré-
cient », commente Frédéric Sou-
chet. Deuxiéme atout souligné
par Cérard Carollo, expert qualité
et process Uzaje, « les contenants
testés permettent de faire des
cuissons directement dans le
conditionnement ce qui limite le
nombre de manipulations », Coté
cuisson par immersion, « les
contenants tiennent au vide. En
revanche, c'est plus complexe et
lutilisation du verre impossible du
fait des risques d'éclaterment »,
note Bruno Le Saec.

Un premier obstacle auquel
sajoutent dautres contraintes im-
portantes. Contrairement au plas-
tique (une barquette PP GN1/3
pese 48 g), les bacs gastroinox
et verre prennent de la place et

sont lourds. Pour 100 repas, la
charge grimpe a 38 kg pour le pre-
mier et 63 kg pour le second. De
quoi fortement impacter les
conditions de travail tant sur [unité
de production, le transport et le
service. « De plus, on réintroduit
des tdches qui n'existaient pas
comme le lavage », souligne Mar-
tine Gout du cabinet IRCF. Inter-
naliser ou pas le lavage, telle sera
la question. Sachant que laver
n'est pas le coeur de métier
des restaurateurs.

Autant de pistes de réflexion, tout
comme celui du stockage, aenga-
ger pour étre prét en 2025. Reste
que ['on réfléchit mieux a plusieurs.
La collaboration des agents dans
la phase de transition est évidern-
ment capitale. Les acteurs de

Recolim souhaitent aussi élargir .
leur groupe detravailauniveauna- @)

tional et comptent sur I'implica-
tiondes industriels dans avenir. @

41 ‘objectif du programme Recolim
est de trouver des solutions, pour
faire émerger des pistes de travail, en
collaboration avec les équipes et les
industriels, pour parvenir a sortir du
plastique. Car cette sortie aura évi-
demment un cout. #

Frédéric Souchet,
directeur général
du Siresco




OBSERVATOIRE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE BIO ET DURABLE

Le menu végétarien profite a la viande bio !

o
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Les plats végétariens les plus servis par les collectivités ayant répondu

alenquéte sont des adaptations de recettes cuisinées avec de la viande.

lus les menus végétariens
« I sont réguliers, plus les can-
tines proposent des produits bio
et notamment de la viande bio. »
C'est I'un des nombreux ensei-
gnements que révélent les résul-
tats 2020 de 'observatoire de la
restauration collective bio et du-
rable (Un Plus Bio) auquel
6000cantines (représentant
800 000 repas par jour) répar-
ties sur 72 départements ont
participé. Un an aprés le début
de I'expérimentation du menu
végétarien hebdomadaire, plu-
sieurs constats se confirment.
Sur I'"échantillon analysé, 73 %
des collectivités engagées dans

une démarche de qualité ont
adopté le menu végétarien, de
maniére hebdomadaire, voire
quotidienne. Et plus les cantines
présentent ces menus réguliére-
ment, plus la part de bio aug-

Pas de menu
végétarien

60 %

Il Viande(s) bio

mente et plus le colit matiére pre-
miére du repas diminue. Les éta-
blissements qui proposent des
menus végétariens quotidiens af-
fichent ainsi un colit matiére pre-
miére de 196€ contre 2,06€ pour
un menu végétarien hebdoma-
daire et 2,30 € pour les unités qui
ne le pratiquent pas du tout.

De plus en plus d'agents
formés

Autre point intéressant : les éco-
nomies réalisées grace au menu
végétarien bénéficient  I'intro-
duction de viande de qualité, no-
tamment de viande bio. 20%des
cantines sans menu végétarien
servent de la viande bio locale

Menus végétariens
hebdomadaires

Il Pas de viande(s) bio

RESTAURATION COMMERCIALE

contre S0 % des cantines avec un
menu végétarien quotidien et
38% de celles qui proposent un
menu végétarien hebdomadaire.
Dans le détail, I'observatoire
constate que |'association légu-
mineuses/céréales domine les
prestations servies dans les can-
tines (75 %), suivie des légumes,
des ceufs et du soja. Au hit-pa-
rade des plats végétariens les
plus fréquents figurent ainsi : le
dhal de lentilles et riz, les pates
bolognaises, lasagnes, chili, cou-
cous et parmentier. A noter que
68 % des cantines ont formé
leurs agents entre autres a la
cuisine alternative et a la cuisine
végétarienne. ®

Menus végétariens
ens

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

SNACKING 20/01/2021
Nouveau coup tres 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.

Restaurants, brasseries, cafés-bars : un CA divisé par plus de 2 en 2020

BRA RESTAURATION 19/01/2021

2020 aura définitivement été une année noire pour le secteur de I'hétellerie-restauration. Face a I'épidémie de Coronavirus,
les restaurants, brasseries et cafés-bars ont di fermer le 29 octobre dernier — fermetures s’ajoutant au couvre-feu instauré
le 24 octobre 2020 dans certaines zones.

Ces restaurants qui accueillent des clients malgré leur fermeture administrative

LE FIGARO 19/01/2021
Bénéficiant d'un régime dérogatoire construit a I'échelle locale dans certains territoires, des restaurants peuvent accueillir
des travailleurs pour le déjeuner.

Restaurants clandestins, le jeu en vaut-il la chandelle? Avis d'experts.

SNACKING 18/01/2021

Malgré l'interdiction d’accueillir du public en vigueur depuis plusieurs mois dans les salles de restaurant, certains
établissements ont pris la liberté de continuer leur activité, de maniére « clandestine ». Mouvement de résistance, parti-pris
assumé, ou tentative de survie, ... quelles que soient les raisons liées a ces ouvertures occultes, des sanctions sont
encourues et non des moindres. Pour faire un point, snacking.fr a demandé a deux experts de la restauration, Cecile
Peskine & Jérdme Celié, Avocats — Agn — Linkea


https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5348-Nouvelle-gifle-pour-la-profession-Pas-de-reouverture-des-restaurants-avant-Paques-au-mieux/
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-01-19-restaurants-brasseries-cafes-bars-un-ca-divise-par-plus-de-2-en-2020/
https://www.lefigaro.fr/social/certains-restaurants-peuvent-encore-accueillir-des-clients-malgre-leur-fermeture-administrative-20210119
https://www.snacking.fr/actualites/communaute/5343-Restaurants-clandestins-le-jeu-en-vaut-il-la-chandelle-Avis-d-experts-/

ZEPRO SNACKING 20/01/2020

FONDS DE SOLIDARITE

De nouvelles aides
pour les restaurants

lors que le couvre-feu

national 318 h 00 vient

d'étre décrété pour une
durée d'au moins quinze jours, le
gouvernement a annoncé de
nouvelles mesures pour aider la
restauration. Tout d'abord, le pro-
duit de la vente & emporter et de
|a livraison ne sera pas intégré
dans le montant du chiffre d'af-
faires de référence pour le calcul
dumontant de 'aide du Fonds de
solidarité. Ensuite, les fournis-
seurs des cafés, des restaurants,
les commerces de gros, les bras-
seurs, les torréfacteurs, etc. au-
ront acceés a une aide 3 hauteur
de 20%de leur chiffre d'affaires,
dans la limite de 200 000 £, &
condition qu'ils perdent 70 % de
leur chiffre d'affaires, et ce sans li-
mite du nombre de salariés.
Jusqu'a présent, c'était une aide
plafonnée 410 000 €. Enfin, le
gouvernement a annoncé qu'il
prendrait en charge les colts
fixes (notamment les loyers),
dans la limite de 3 M€, des en-

Les restaurants sont désormais fermés depuis le 29 octobre. On ne
connait pas la date de leur réouverture.

treprises du secteur qui réalisent
plus de M€ de CA mensuel. Le
remboursement des préts ga-
rantis par I'Etat (PGE) est re-
porté d'un an. Jean Castex, Pre-
mier ministre, a précisé que
«lensemble du dispositif de sou-
tien seroit maintenu aussi long-
temps que cela serait néces-

STRATEGIE

FOCUS

saire ». Les organisations pro-
fessionnelles de |'hétellerie et de
la restauration saluent ces nou-
velles annonces et se réjouissent
« de I'écoute du gouvernement,
en particulier de Bruno Le Maire,
Alain Griset et Jean Baptiste
Lemoyne, qui a entendu la dé-
tresse des professionnels ». ®

Le 20 janvier
aurait du étre

la date de
réeouverture des
restaurants. Ce
ne sera pas le cas.
Malgré la crise,

il est possible dés
aujourd'hui de
mettre en place
des leviers pour
générer du CA. Et
de s'appuyer sur
les expériences
positives

qui fonctionnent
pour étre prét
demain.

lest passitie de re-
bondir. Ca va rou-
vrir, ca va redé-
marrer ! », C'est
(( avec ce message
positif que Frédé-
ric Wilhelm, cofondateur de All
Eat One et de J'aime man Bis-
trot, a pris la parole lors du we-
binar « Préparez Iavenir », or-
ganisé par CHD Expert le
Tjanvier. Siles restaurants sont
fermés et n‘ent pas de vision
claire de Iavenir et de leur fu-
ture réouverture, il est possible
e mettre en place de nouveaux
leviers de chiffre d'affaires, pour
ne pas rester inactif et se pré-
parer ademain.
Une certitude, les clients se
presseront au restaurant, mais
rien ne sera plus comme avant.
La livraison et [a vente 3 em-
porter sont une lame de fond,
tout comme la digitalisation
[cf. Zepros Resto n® 82). Le
Covid-19 a accéléré les boule-

versements. Le modéle éco-
nomigue du restaurant est en
train de changer. Les frontiéres
entre la restauration commer-
ciale et |a restauration rapide
s'éticlent. La question des em-
ballages devient prégnante.
Les frigos connectés (exemple
de Class'Croute] et les dark
kitchens (cf. Zepros Snack
n®50) ont pris leur envol. « On
ne sera plus dans un seul made
de consormmation. La livraison
est désarmais & prendre en
compte », explique Stéphane
Wald, VP Global Chains, chez
CHD Expert. |l faut fidéliser les
clients et créer du trafic dans
les restaurants existants.

Segmenter les clients

Et pour cela, les réseaux sociaux
sant essentiels pour se créer
une communauté, communi-
quer avec elle (voir ci-cantre).
oIl fout segrmenter les clients se-
lart le type de restauration et o

lacolisation », dévelappe Mico-
|lzs Nouchi, Clobal Head of Mar-
ket Research CHD Expert. Tout
I'enjeu va étre de donner aux
clients de nouvelles raisons de
se rendre au restaurant. Et ce
méme pendant la période de
fermeture. Le restaurant de-
vient un endroit hybride, ot se
créent des activités complé-
mentaires. De nombreux res-
taurateurs mettent en place une
épicerie fine, un marché de pro-
ducteurs, une cave pour faire
connaitre les produits avec les-
quelsils travaillent.

Bernard Bouthoul, président de
Gira, pense aussi qu'il faut se
tourner vers |*hétellerie qui
«jette I'éponge de la restaura-
tion ». Les restaurateurs peu-
vent proposer de soccuper du
room service [a instar de
Maise Sfez, au Carlton] et de
suggérer des diners en cham-
bres. Une tendance forte ac-
tuellement. Le client achéte un

package composé de la nuit
d'hétel, du diner et du petit dé-
Jeuner, volre de services sup-
plémentaires comme l'accés au
spa. Autre levier de croissance
conseillé par l'expert, proposer
de nouvealx ternps de consom-
mation. L'apéro représente un
moment incontournable. Les
restaurateurs peuvent proposer
des kits 2péros a emporter. D'ail-
leurs, les ventes de tapas sont
en augmentation de 433% chez
JustEat!

Boom des applis digitales
La restauration est en pleine ré-
volution. Les mutations ont été
accélérées aver le Covid-19. [l n'y
a qu'a vair le boom des appli-
cations digitales de vente dem-
porter et de click & collect. « If
est essentiel de mettre en place
so politique de réouverture.
Comprendre ce que veut le client, .
¢o se prépare maintenant », .

conclut Stéphane Wald. o

g5 perspectives peuvent faire peur,
mais il ne faut pas perdre espoir. Il faut
essayer de s'adapter et se réinventer

BN

au mieux pour sortir
de cette crise
plus fort. 4

‘Bernard Boutboul,
président de Gira.

Restauration, les enjeux de demain
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APPLICATION

Resto du Coin,
Uber Eats a la francaise

lick & collect, vente

& emporter, livrai-
son sont les nouveaux
maitres-mots des res-
taurateurs. La fermeture
administrative leur étant
imposée par le gouver-
nement, il leur faut
s'adapter pour vendre
leurs plats a la clientéle.
Force est de constater
qu'ils sont isolés ou dépendants
des grandes plateformes de li-
vraison (Just Eat, Uber Eats, De-
liveroo), qui ponctionnent en pas-
sant une moyenne de 30 % sur le
prix de vente pour les mettre en
contact avec le client et leur assu-
rer lalivraison.

Une application

sans commission

Face a ce constat, de jeunes en-
trepreneurs frangais ont créé
Resto du Coin, une application
qui propose une solution sim-
ple, locale et équitable & tous les
restaurateurs. En quelques clics,

Une nouvelle appli
frangaise pour
développer et fidéliser
la clientéle de quartier.

I'application leur permet
de mettre enligne leurs
plats et d'étre en liai-
son avec les clients.
L'inscription est im-
médiate. Aucun frais
de mise en place n'est
demandé et aucune commission
n'est prélevée. Seul 1€ par com-
mande est facturé. « Nous vou-
lons nous développer aux cotés
des restaurateurs, et non sur leur
dos... notre démarche est éthique
et solidaire. Elle vise avant tout &
leur offrir un service qui les rap-
prochera de leurs clients », ex-
plique Jonathan Malet, fonda-
teur de |'application, avec deux
autres associés.
Petit bémol, la livraison n'est pas
comprise, et il faut prévoir un
complément pour |'assurer. Et le
restaurateur prend en charge les
frais.®

GASPILLAGE — DECHETS - ENVIRONNEMENT
ZEPRO SNACKING 20/01/2020

TRANSITION ECOLOGIQUE

Lancement d'un label national
«antigaspillage alimentaire »

adistribution alimentaire et

de la restauration collective
doivent réduire, d'ici a 2025, le
gaspillage de 50 % par rapport
a 2015. Les initiatives ver-
tueuses prises par ces acteurs
vont pouvoir étre valorisées
gréce & un label national « anti-
gaspillage alimentaire ». Un dé-
cret adopté le 24 décembre vise

en effet & encadrer le dispositif
général du label « antigaspillage
alimentaire » mis en place par
la loi n® 2020-105 du 10février
2020 relative & la lutte contre le
gaspillage et a I'économie cir-
culaire (Agec).

Ce label prévoit notamment la
validation des référentiels in-
tégrant les plans de contréles

par arrété ministériel, ou en-
core |a désignation des orga-
nismes de certification par la
ministre de la Transition éco-
logique. Les premiers référen-
tiels techniques seront établis
dés 2021, et préciseront les
exigences pour bénéficier du
label et les conditions de vali-
dation et de controle. ®
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INDICATEUR ENVIRONNEMENTAL

FoodCheéri affiche l'écoscore

"écostore est une note de
LA a E quiindique I'em-

preinte environnementale
d'un produit alimentaire. L'ob-
jectif de ce nouvel indicateur est
d'informer le consommateur de
I'impact des produits afin de le
guider dans ses choix alimen-
taires, vers des modes de
consommation plus responsa-
bles. Il est ouvert a tous les ac-
teurs qui souhaitent s'engager
dans |'affichage environnernen-
tal. Il peut étre appliqué aux pro-
duits agro-industriels et aux plats
préparés.

Sept critéres de calcul

L'écoscore est calculé en fonc-
tion de sept critéres : la culture
et|'élevage des ingrédients, leur
transformation, leur saisonna-
lité, leur provenance, l'emballage,

FILIERE

Alors que l'impact moyen d'un
plat en France est de 1530 g, celui
de FoodCheri est de 880 g, avec
pour objectif datteindre 770 g
aprés l'arrét du beeuf.

leur transport et leur livraison.
Le score final donne une note sur
100 points traduite par une let-

ZEPRO SNACKING 20/01/2020

CAFE

La filiere broie du noir

Caroline Vignaud, chef R&D de
FoodChéri.
tre allant de A 3 E. Cet outil a été

créé par un collectif de 10 acteurs
de |'alimentation parmi lesquels

FoodChéri et Seazon, mais aussi
Yuka, La Fourche, Marmiton, Eti-
quettable, Open Food Facts,
Eco2 Initiative, ScanUp, Frigo
Magic. Depuis septembre, une
expérimentation a été lancée, en-
cadrée par 'Ademe et I'lnrae. Elle
sera d'une durée de dix-huit
mois.

Dés janvier, FoodChéri et Seazon
ont affiché I'écoscore sur I'en-
semble de leurs plats. « Depuis
plusieurs années, nous travaillons
sur des recettes équilibrées et des
ingrédients limitant au minimum
notre impact sur lenvironnement.
Je suis fiére de pouvoir désormais
mettre entre les mains de nos
clients un nouvel outil qui va les
aider & faire les meilleurs choix
possibles pour leurs déjeuners »,a
déclaré Caroline Vignaud, chef
R&D de FoodChéri. @

orréfacteurs, baristas, fa-
T bricants de machines,

gestionnaires de ma-
chines... La filiére café emploie
60 000 personnes en France.
Avec la fermeture des restaurants
et des cafés, elle est durement
touchée et se porte extrémement
mal. Une partie de la profession
est alarrét ou en fort ralentisse-
ment. Et les répercussions ne
sont pas sans conséquence.

Le cri d'alarme

du Collectif Café

Le Collectif Café est la principale
fédération professionnelle. Il re-
présente plus de 300 entreprises,

de toutes tailles, et pése 1,7 Md€
de chiffre d'affaires, réparti entre
les circuits CHR et le commerce
de détail. David Serruys, son pré-
sident, pousse un cri d'alarme
pour informer sur les difficultés
de la filiere dans le contexte ac-
tuel. « Je me réveille chaque ma-
tin en me posant une question ;
comment vais-je sauver mon en-
treprise ?», explique David Ser-
ruys a la téte du Café Proqua a
Boulogne-sur-Mer (62).

Concrétement, les chiffres par-
lent d'eux-mémes : une perte de
35% de chiffre daffaires sur I'an-
née 2020 (90 % en confine-
ment), 30 % des emplois me-

PRES DE CHEZ VOUS

Manger au chaud le midi : 39 restaurants désormais ouverts en Creuse pour certaines professions

FRANCE BLEU 18/01/2021

La liste des restaurants autorisés a rouvrir s'allonge en Creuse. Notre département est le premier a avoir mis en place ce
dispositif qui permet a certains salariés, notamment du BTP, de déjeuner a l'intérieur, entre collégues.

nacés, soit prés de 18000 postes
sur I'ensemble de la filiére torré-
factrice de café en France et 90%
des entreprises ont reporté ou
annulé des investissements pré-
vus en 2020 (15 M€) et 2021
(prés de 7 M€). « 70 % de mon
chiffre daffaires est lié aux acti-
vités auprés du CHR. Je vais de-
voir me résoudre @ congédier
3collaborateurs, soit 30 % de
mes effectifs », déplore le chef
d'entreprise.

En ce début 2021, le président du
Collectif Café se veut cependant
rassembleur : « Fédérer, rassem-
bler sont plus que jamais mes
mots d'ordre », conclut-il. @

b ;

M
David Serruys, président du
Collectif Café. Ce dernier ap-
pelle a manifester tous les ven-
dredis a 12 h 00 sur les réseaux

sociaux avec le #lecafequicrack
et #collectifcafe.
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@ INFOS INTERNES

Quoi de neuf c6té produits et chaines

SNACKING 20/01/2021

La Folie Douce se convertit a I'Epicerie et aux plats a emporter - Tutti Pizza mise sur le formage IGP avec sa Marcelline -
La marque de restaurants virtuels Aloha Green Burgers croit au végétal avec GARDEN GOURMET® - Benoit Castel en
mode zéro déchet pour son nouveau Pain d'hier et de demain

Deliveroo valorisé a plus de 7 md$ aprés une nouvelle levée de fonds de 180 M$

SNACKING 18/01/2021
La plateforme de livraison a annoncé hier qu’elle avait bouclé une levée de fonds de plus de 180 millions de dollars aupres
de ses investisseurs historiques et notamment Durable Capital Partners LP et Fidelity Management & Research Company
LLC. Une opération qui valorise I'entreprise a 7 milliards de dollars, soit 5, 8 milliards d'euros et qui précéde une éventuelle
introduction en bourse.
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PARTEMNARIAT
Pomona

aux cotés
des Banques

Alimentaires

Le Groupe Pomona a renouvelé
son engagement auprés de la
Fadération Frangaise des Ban-
fgues Alimentaires pour guatre
années. Trés impliquée en ter-
mesde R5E, lentrepriseasignéen
2013 le Pacte national de lutte
contre le gaspillage alimentaire. En
six ans, 10 millions de repas ont &té
donnés au réseau. Pomona sou-
tient aussi |'association sur leplan
financier. Ci-dessous : Claude Ba-
land (30.), président des Banques
Alimentaires, et Eric Dumont,
président de Groupe Pomona.
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EMBALLACGES

100 % de rPet en 2022
pour Pepsico France

ON ACCELERE

Dés 2022, 100% des emballages

de nos boissons seront issus de
matiéres : blec

Lintégralité des références des marques Pepsi et 7Up seront proposées

dans des bouteilles 100 % plastique recyclées SrPet.

L a course au 100 % plastique
recyclé (rPet) est bel et bien
lancée. Aprés Danone Eaux qui
apassé une bonne trentaine de
ses références en 100 % rPet,
c'est au tour de Pepsico France
de lever le voile sur ses ambi-
tions en la matiére. La filiale du
géant des boissons n'y va pas
par quatre chernins.

Lintégralité des marques Pepsi
et 7Up seront proposées dans
des bouteilles 100 % plastique re-
cyclé dés 2022. Au total, cet en-
gagement 100 % rPet devrait per-
mettre d'éviter la mise sur le
marché de plus de S400tonnes
de plastique vierge en 2022.
Crace ad'importants investisse-

AGENCE BIO
Diplémée de |'Essec et de
Stiences-FoParis, © Laure Ver-
deau est lancuvelie directrice de
“Agerce Bio. Spédialiste du sec-
teur alimentaire efe a accompa-
ané depuis dix ans plus dure cen-
taine de petites et moyennes
entreprises frangaises dans lewr
stratégie de développement.
D'abord en tant que consultante,
puis depuis 2016 au sein de BPI
France, oi elle a structuré Iac-
cempaznement du sectewr agroa-
mentaire zfin de tirer partidz la
transition aimentaire. tle 3 éga-
ement contribué 2 |z labelisation
de lagriculture biclogigue,

HOTELS D'EN HAUT
© Julien Mathon est nommé
directeur général des trais nou-
veauy hitels dans le Lubéon:le
domanne de Capelongue, le Mcu
i de Lourmarin et ke Galinier de
Lourmarin. Il dirigezit depuis
quatre ans I'hatel Alpaga, du
méme qroupe, Sa mission sera
fassurer |z réouverture des éta-
blissements, et de leur insuffler
"ADN du grouns lors des travaux
e rénavation,

DEFRANCE
© Matthieu Pasquio succzde 3

e Fauline Jacquernard

ments, Pepsico présente au-
jourd'hui 574 %de ses bouteilles
en plastique recyclé. « L'année
2020 marque une étape historique
pour Pepsico France. Non seule-
ment nous dépassons notre ob-
Jectif de plastique recyclé plus tét
que prévu, mais nous renforgons
également nos investissements
pour relever le défi du 100% rPet
sur toutes nos boissons d'ici & deux
ans », confie Olivier Péchereau,
directeur général de Pepsico
France. Et de conclure : « En tant
quacteur majeur de lagroalimen-
taire mondial, nous avons un réle
déterminant & jouer pour aller plus
loin dans la conception des em-
ballages du futur. » @

Agathe Cury a |z diraction géné-

ralke e Beissons Rafraichis
de France (BRF. Diplom:
Stience-Po Lyon (2000], il était
précédemment directaur de la
communication et des affaies pu-
biiques d'alliance 7. Il était aussi
secrétaire general de plusieurs
syndicats métiers. Il a égalernent
travaill: a I'dssemblés nationale,
dans les collectivités territonales,
chans un cabinet ministériel puls
au sein de 'adminlstration cen-
trale de ['Ctat.

NEWREST FRANCE

thon callective comme respensa-
ble commerciale chez Sodexo
Prestige, @ Christel Ripall
Mayaud est nommés directrice

générale de Newrest France. Une
promatien cui récompense unim-
portant travail mené au sein du
groupe toukousain cd elle oc
pait les foncticns de directrice
commescizle France depuis vril
201, Diplamée da 'ESCP Furcpe
et de 'Ecole supéricure de corn
merce de Grencble, "heureuse
elue aofficié précédernment chez
Compass Group et Flior.

INTER RHONE

© Philippe Pellaton suzcade 3
Mizhel Chapoutier £ Iz présidence
d'Inter Rhine, interprofession des.
ADC cdtes-thethne et de la
s Rhéoc. Phfippe Peflaton
est président, dzpuis 20053, de lz
plus importanta structurs coopé-
rative ardoise, la Maison Sinnaz.

SEMMARIS

© Pauline Jacquemard a été
nommiée directrice du nouveau
service RSE et Innovation dela
Semmaris, scciété gesticonaire
du Marché de Rungis. Elle &tait
jusqualars directrice du service
marketing et stratege digitae.

ACOFAL

Laurent GrandIn, président
d'Interfel, succide 3 Brune Du-
pontd b présidence de lassacha-
tion de Coordination du Frais Ali-
mentare qui rzgroupe les filizres
rzprésentatives du frais zimen-
talre (Acofal),

FRANCE FRAIS
@ Frédérique Rovelli rzjont les
rangs de France Frais en qualité

de directrice des ventas et télé-
ventes, Formée & 'Ecole supé-
rieure te la coopdration agricole
el des industries dimentaires (Es

caia), elle était auparavant res-
pansable commerciale chez SNV
[filiale ce | OC], & Violahraye (41

DUPONT RESTAURATION
Cupont Restauration booste sz
communication et son marke-
ting. La SRC vient ainside
confler 3 Angelina Loletto I¢
peste de responsablz communi-
cation & marketing France. Ci-
plémée de I'Esupcom Lille, la
jeune femme cccupalt précé-
demment les fonctions de res-
pansable de la communicaticn
au sein cu groupe nerdists Api
Restauration.

O onnztetRipen Mayaud € Pritliape Retiaton

© Albert Roux

DISPARITIONS

© Geoffroy dAnglejan Cha-
tillon, directewr général deLa
Maison du Chacolat entre
1995 et 2018 est décédé des
suites d'une longue maladie.
ch 3
elay, dans I Yonne {8

© Marc Mencau s'e L
a 77 ans des suites d'une
cue makdie. Autodidac
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Haro sur le gaspillage alimentaire chez Sodexo

Coup d'accélérateur sur la chasse au gaspi chez Sodexo. Le leader mondial des
services pour la qualité de vie déploie dans ses cuisines belges le programme
WasteWatch, développé avec la start-up Leanpath. Grace a des balances électro-
niques reliées a des tablettes, ce qui est resté dans les assiettes des clients et ce
qui a été surproduit sont pesés et enregistrés. Une quinzaine de restaurants pi-
lotes appliquent déja le programme avec une réduction moyenne du gaspillage
de 36 %, soit 147 000 kg de nourriture en quatorze mois. 175 unités sont plani-
fiées d'ici a février. But : limiter de 50 % ces pertes alimentaires d'ici a 2022.

Carton plein pour Ecofeutre
avec sa cellulose moulée

es consommateurs veu-
L lent des contenants

sains. Le plastique est
devenu |'ennemi numéro un.
Sont d'ores et déja interdits : les
houteilles en plastique d’eau
plate en restauration scolaire,
les gobelets, verres, assiettes
en plastique jetable de cuisine
pour la table, les pailles, les
piques & steak, les contenants
alimentaires en polystyréne ex-
pansé... Et d'ici 3 2040, tous
les objets en plastique jetable
devront disparaitre. De quoi sti-
muler les services de recherche
& développement des indus-
triels de 'emballage.

Résistance a |'eau

et a la graisse

C'est le cas de la société Ecofeu-
tre, filiale du groupe Alain Glon
Holding, spécialisée dans la
conception et fabrication d'em-
ballages en cellulose moulée.
Créée en 1998 pour fabriquer des
alvéoles et boites a ceufs en cel-

contact alimentaire. Elle vient
entre autres de se lancer sur le
marché des bols a salade.
Constitués a partir de pulpe de
fibres vierges certifiées PEFC,
ces Eco’Bols (750 ml] offrent
une bonne alternative au plas-
tique, notamment dans le ca-
dre de la vente a emporter. «lls
sont faits & 100 % de cellulose
moulée et fabriqués en France a
partir de fibres naturelles. Il n’y
a ni pelliculage ni liner », com-
mente Aurélie Joubier.

Cerise sur le gateau : cet Eco’Bol

Les Eco'Bols sont fabriqués en France a partir de fibres vierges 100 %

Aahl

recyclables, 100 % biodé 100% postables. Prix entre 0,40
et 0,50 € (bol + couvercle). Ils sont accessibles chez les distributeurs.

lulose, 'entreprise a évolué pas-
sant de la production de conte-
nants sans contact alimentaire
(plagque intercalaire, calage...) 3
I'alimentaire depuis peu. « La fé-
gislation, les tendances des
consommateurs et les demandes
de certains clients nous ont ame-
nés & accélérer notre réflexion sur
la création de nouveaux conte-
nants ¢ contact alimentaire », ex-
plique Aurélie Joubier, commer-
ciale chez Ecofeutre.

Des 2019, la PME bretonne ou-
vre ainsi un nouvel atelier
(3000 m?) au Sourn (56) dédié
au développement de solutions
d’emballages écologiques a

résiste jusqu’a une heure a la
graisse et treize heures & l'eau. A
noter que l'entreprise planche sur
d'autres contenants comme des
barquettes alimentaires. ®

HYGIENE ALIMENTAIRE

ePack Hygiene et Eurofins
Hygie i

V oil3 une association qui bé-

nAficia S tnoe las acafar

et de formation. Les deux par-

tannirne s aniant coeom mnAeaa
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