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Food Service

Restauration:
« Aujourd’hui léquation
n’a que des inconnues »

La réouverture des restaurants, fermés depuis octobre pour cause
de pandémie de Covid-19, s'amorce. Frédérique Lehoux, directrice
générale du Geco Food Service, association qui regroupe les indus-
triels fournisseurs de la restauration hors domicile, analyse pour
Agra Presse les premiéres tendances et perspectives.

& | e gouvernement a annoncé la réouverture progressive des restaurants, cafés et
bars 4 compter du 19 mai. A quelques jours de la réouverture des terrasses, quels
sont les premiers signaux pour les fournisseurs de la restauration hors domicile?
Les signaux sont trés positifs. Les courants d’affaires reprennent. Les stocks s’accu-
mulent progressivement sur les plateformes logistiques, le cadencement de la pro-
duction reprend.

Nous ressentons I'envie et la frénésie des Frangais de retrouver les restaurants.
Cela se traduit dans les réservations déja effectuées. Au-dela du boom a la réou-
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COVID-19

Covid-19 : voici la liste des professions prioritaires éligibles ala vaccination des lundi prochain

FRANCE INFO 20/05/2021
Les professions prioritaires, dans le public ou le privé, dont les enseignants, policiers, gendarmes, caissiéres ou
conducteurs de bus, seront éligibles a la vaccination dés le 24 mai.

Télétravail, aération, autotests...: ce que contient le nouveau protocole sanitaire en entreprise

LA VOIX DU NORD 19/05/2021

Avec cette nouvelle étape du déconfinement, qui entre en vigueur ce mercredi 19 mai, un nouveau protocole sanitaire en
entreprise a été dévoilé par le ministére du Travail. Les employés des bars, cafés, restaurants, commerces ou encore
lieux culturels vont pouvoir reprendre le travail, mais il n’y aura pas de changement pour les salariés en télétravail, qui
sont censés continuer a privilégier ce mode de travail, au moins jusqu’au 9 juin.

= Le point
= BFMTV
= CHALLENGES

Covid-19 : que va devenir le télétravail mercredi et aprés le 9 juin ?

LA TRIBUNE 18/05/2021

Le télétravail doit étre assoupli le 9 juin "en lien avec les partenaires sociaux au niveau des entreprises”, avait indiqué
Emmanuel Macron. Toutefois, malgré la levée progressive des restrictions, il continuera d'étre recommandé. Un nombre
minimum de jours de télétravail devra étre défini au sein de chaque entreprise. A partir de 13, les salariés peuvent-ils
refuser de revenir au bureau ?

FILIERES / MARCHES / HABITUDES CONSOMMATION

Quid de la souveraineté alimentaire ?

FRANCE INTER 18/05/2021
A écouter : editorial de Dominique Seux

Comment le bio veut accélérer sa croissance

LA CROIX 17/05/2021
La France est devenue autosuffisante pour de nombreux produits bio. Mais I'objectif de 15 % de surfaces agricoles en bio
d’ici a 2022 sera difficile a tenir.

Christiane Lambert (FNSEA) : "L'agriculture, présentée comme une pépite, voit ses performances se
dégrader"

FRANCE INTER 17/05/2021
La FNSEA organise le 18 mai un sommet sur la souveraineté alimentaire : Christiane Lambert, présidente de la FNSEA,
est notre invitée de 6h20.


https://www.francetvinfo.fr/sante/maladie/coronavirus/vaccin/covid-19-voici-la-liste-des-professions-prioritaires-eligibles-a-la-vaccination-des-lundi-prochain_4631361.html#xtor=RSS-3-[lestitres]
https://www.lavoixdunord.fr/1007856/article/2021-05-19/teletravail-aeration-autotests-ce-que-contient-le-nouveau-protocole-sanitaire-en
https://www.lepoint.fr/societe/covid-19-commerces-restaurants-terrasses-ventilation-mode-d-emploi-18-05-2021-2426949_23.php
https://rmc.bfmtv.com/emission/commerces-restaurants-terrasses-ce-qui-sera-obligatoire-ou-pas-avec-la-ventilation-lors-du-deconfinement-2042846.html
https://www.challenges.fr/societe/commerces-restaurants-terrasses-ventilation-mode-d-emploi_765080
https://www.latribune.fr/economie/france/covid-19-que-va-devenir-le-teletravail-mercredi-et-apres-le-9-juin-884832.html
https://www.franceinter.fr/emissions/l-edito-eco/l-edito-eco-18-mai-2021
https://www.la-croix.com/JournalV2/Comment-bio-veut-accelerer-croissance-2021-05-17-1101156017
https://www.franceinter.fr/emissions/l-invite-de-6h20/l-invite-de-6h20-17-mai-2021
https://www.franceinter.fr/emissions/l-invite-de-6h20/l-invite-de-6h20-17-mai-2021

La burgermania, poursuit sa poussée en 2020, notamment en livraison

SNACKING 15/05/2021

Dans un contexte de crise et de fermeture d’'une grande partie des restaurants, le burger est resté, parmi les produits
préférés des Francais notamment en livraison. Avec 2,6 mds de burgers consommeés en restauration et a domicile, le
produit est aujourd’hui un incontournable de la restauration francgaise. De bon augure alors que les 25 finalistes de la
Coupe de France du burger by Socopa qui se tiendra le 28 juin a Paris, seront révélés fin mai.

ENVIRONNEMENT

ZEPRO RESTAURATION
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RESTAURATION COMMERCIALE

Réouverture des terrasses, la bouffée d’oxygéne du 19 mai

BRA RESTAURATION 19/05/2021
Aprés plusieurs mois de fermeture, les terrasses ont réouvert ce 19 mai 2021 pour le plus grand bonheur des

consommateurs, dirigeants et employés. Malgré un temps changeant et mitigé, les Francais étaient au rendez-vous et ont

pu profiter de moments presque oubliés. Du café au déjeuner, la plupart des terrasses sont remplies ce mercredi et la fin
de journée s’annonce d’autant plus prometteuse.

SONDAGE - Déconfinement : un tiers des Francais compte aller au restaurant des cette semaine

FRANCE BLEU 19/05/2021

Selon ce sondage*, 79 % des Frangais avaient hate que les restaurants rouvrent. Un sentiment majoritaire dans toutes les

catégories de la population méme si les jeunes de moins de 25 ans, les salariés et les habitués (ceux qui avant la crise
sanitaire allaient au restaurant une fois par semaine au moins) sont ceux qui montrent la plus forte impatience.

=> TENDANCE HOTELLERIE

=> LA PROVENCE


https://www.snacking.fr/actualites/evenements/5572-La-burgermania-poursuit-sa-poussee-en-2020-notamment-en-livraison/
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-86/
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-05-19-reouverture-des-terrasses-la-bouffee-doxygene-du-19-mai/
https://www.francebleu.fr/infos/economie-social/sondage-un-tiers-des-francais-compte-aller-au-restaurant-des-cette-semaine-1621416195
https://www.tendancehotellerie.fr/articles-breves/communique-de-presse/15537-article/sondage-edenred-odoxa-1-francais-sur-3-se-rendra-au-restaurant-des-la-premiere-semaine-de-reouverture
https://www.laprovence.com/actu/en-direct/6358471/reouverture-sondage-un-francais-sur-trois-envisage-de-se-rendre-dans-un-restaurant.html

Réouverture des terrasses puis des restaurants, les Francais dans les starting-blocks

SNACKING 19/05/2021

Avec 8 Frangais sur 10 qui ont hate que les restaurants rouvrent et 33 % d’entre eux qui annoncent vouloir y retourner des
la premiére semaine et méme 60 % pour les habitués, gageons que la reprise s’annonce forte pour les CHR, selon un
sondage réalisé par Odoxa pour Edenred. Un horizon qui s’éclaircit donc pour la profession méme si le ciel, quant a lui,
reste encore chargé en ce mois de mai.

Le pricing en livraison, un levier sensible pour fidéliser le consommateur dés la réouverture de
restaurants

SNACKING 18/05/2021

L’année écoulée a vu le poids de la livraison exploser dans le contexte de la pandémie de COVID-19, alors que la
rentabilité des restaurateurs sur ce canal est historiquement grevée par les colts de préparation et de packaging associés
mais surtout les commissions versées aux plateformes de livraison. La perspective de réouverture des restaurants pose
aujourd’hui la question du poids du canal de la livraison et du modéle de rentabilité a long terme. Dans ce contexte, le
pricing en livraison est un élément clé pour poursuivre le développement du canal, conserver et fidéliser les nombreux
consommateurs récemment acquis, mais aussi pour préserver la marge des restaurateurs et garantir une stratégie prix
lisible a I'ére de 'omnicanalité. Pour y voir plus clair et suggérer des pistes utiles, Snacking.fr accueille le leader mondial du
conseil en pricing, Simon-Kucher & Partner, spécialisé par ailleurs en stratégie croissance, marketing et vente. David Vidal,
Partners et membre du board, et Adrien Debacq, manager au sein du bureau parisien, tous deux spécialisés entre autres,
en restauration, nous éclairent.

McDonald's déploie le Nutri-Score dans ses restaurants

NEORESTAURATION 17/05/2021
McDonald’s France franchit une nouvelle étape en langant le déploiement du Nutri-Score, de maniére progressive, dans
'ensemble de ses restaurants.

= BRA RESTAURATION

Opération #RDVaucafe pour retrouver le plaisir de déguster un bon expresso en terrasse

NEORESTAURATION 17/05/2021

A quelques jours de la réouverture tant attendue sur 'ensemble du territoire national* des terrasses des cafés et
restaurants, le Syndicat Frangais du Café se réjouit d’'une décision de levée progressive des restrictions et encourage tous
les Frangais a venir boire un café, en terrasse dés le 19 mai et en salle a partir du 9 juin.

= BRA RESTAURATION


https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5579-Reouverture-des-terrasses-puis-des-restaurants-les-Francais-dans-les-starting-blocks/
https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5575-Le-pricing-en-livraison-un-levier-sensible-pour-fideliser-le-consommateur-des-la-reouverture-de-restaurants/
https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5575-Le-pricing-en-livraison-un-levier-sensible-pour-fideliser-le-consommateur-des-la-reouverture-de-restaurants/
https://www.neorestauration.com/article/mcdonald-s-deploie-le-nutri-score-dans-ses-restaurants,58203
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-05-18-le-nutriscore-des-produits-mcdonalds-affiche-des-cet-ete/
https://www.neorestauration.com/article/operation-rdvaucafe-pour-retrouver-le-plaisir-de-deguster-un-bon-expresso-en-terrasse,58188
https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-05-17-le-syndicat-francais-du-cafe-soutient-la-reouverture-des-chr-avec-rdvaucafe/

ZEPRO RESTAURATION

PROTOCOLE

Bars, restaurants, restaurants d'hotel devront se plier
a certaines conditions lors des trois phases d'ouverture

errasse, jauge, effectif...

Tout (ou presque) ce que
vous vouliez savoir 3 propos de la
réouverture des restaurants est
disponible dans le protocole sa-
nitaire. Applicable dans les éta-
blissements a l'occasion de la
réouverture et durant ses diffé-
rentes phases (19 mai-8 juin,
Sjuin-29juin, & compter du
30juin), celui-ci est désormais
validé. Il se concentre sur les
seules mesures de protection du
consommateur et sur la bonne
application des gestes barriéres
vis-a-vis des clients. En ce qui
concerne la protection des tra-
vailleurs, il conviendra de se re-
porter aux fiches métiers.

Certains points précisés

Si ce protocole confirme la plu-
part des dispositions annoncées
ces derniéres semaines, il en pré-
cise aussi certains points. Ainsi
la définition d'une terrasse, qui
s'applique a tout espace exté-
rieur et a |'air libre, patios inclus.

25 | 2 h

Celle-ci ne peut étre a la fois
close et couverte, ni située al'in-
térieur d'un centre commercial.
Lajauge quant a elle correspond
a50 % de |'effectif maximal du
public admissible fixé par le ré-
glement de sécurité contre les
risques d'incendie et de panique
dans les établissements rece-
vant du public (ERP) de type res-
taurant. Elle est transposée aux
terrasses pour fixer leurs capa-

s A

cités d'accueil. La surface de ré-
férence pour le calcul de lajauge
d'une terrasse est soit celle pré-
vue dans le titre d'occupation
domaniale soit celle résultant
de la mesure du périmétre de la
terrasse, déterminé de la ma-
niére suivante : addition des sur-
faces de la voirie occupée par les
tables et les chaises, des allées
de circulation et du trottoir de-
vant le restaurant. Le person-

ACTIVITE PARTIELLE
Prise en charge
des saisonniers
jusqu'a fin juin
Afin de sécuriser les embauches
des saisonniers pour la période
printemps-été et de permettre aux
professionnels de préparer la
reprise, [activité partielle est ouverte
aux travailleurs saisonniers récur-
rents dans |'ensemble du pays
jusqu'enjuininclus. Cette mesure
concerne entre 100 000 et
150000 travailleurs saisonniers.

ILE-DE-FRANCE

Aide a
l'aménagement
des terrasses

Afin d'accompagner les cafés et
restaurants dans leur reprise d'ac-
tivité, laRégion prolonge sonsou-
tien & ces derniers en mettant en
place une subventiond'unmontant
de1000% pour Iéquipement des
terrasses. L'aide est ouverte apar-
tir du1*juillet. Lademande doit étre
déposéeenligne, surlaplateforme
dédiée, du 1*juillet au 31 juillet.

-
La terrasse ne peut'eti
close et coul

a l'intérieur d'un centre comi

nel de |'établissement n'est pas
pris en compte dans le calcul de
lajauge.

Affichage de la capacité

Il est bon de savoir égale-
ment que la capacité maximale
d'accueil doit étre affichée et vi-
sible depuis la voie publique, ou
encore que les cloisonnements
latéraux de la terrasse dont la di-
mension fait obstacle au renou-

- vellement de |'air naturel sont in-
terdits. Parmi les régles com-

munes a |'ensemble des trois
phases : les clients des restau-
rants d'hétels, cafés, bars et res-
taurants doivent, dés |'age de
Tans porter obligatoirerment un
masque pour leurs déplacements
a l'intérieur du restaurant et en
terrasse. Le port du masque est
fortement recommandé dés I'age
de 6 ans. Lorsque les clients sont
atable, le masque est porté pen-
dant lacommande, avant le ser-
vice du premnier plat, et au mo-
ment du paiement. Et il doit |'étre
systématique lors de tous dé-
placements dans 'établisserment.
Enfin, & partir du 9juin et enin-
térieur uniquement, les restau-
rants mettront en place un cahier
de rappel papier et en numérique.
Sa version numérique sera pré-
sentée sous le format d'un QR
Code a flasher présenté par le gé-
rant (& |'entrée, sur les tables, ou
dans des lieux jugés accessibles
et pertinents). ®


https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-86/

BAROMETRE D-VINE

59 % des restaurateurs
pratiquent la VAE

S elon le barométre dédié  la
vente & emporter (VAE)
dans la RHD publié par la wine-
tech nantaise D-Vine, 59 % des
restaurateurs en France prati-
guentla VAE contre 21%en juin
2020. Réalisée en mars dernier,
auprés de 101 restaurateurs, I'en-
quéte du spécialiste du vin au
verre confirme cjue la verte & em-
porter n'est plus le monopole des
fast-foods et révéle que 63 % des
restaurateursinterrogés ont deé-
claré qu'ils poursuivront la vente
a emporter lorsque les restau-
rants ouvriront aux beaux jours.
« Des acteurs majeurs comme
Uber Eats et Deliveroo ne vont pas
disparditre avec la fin du Covid. lls
étaient la bien avant, et la période

PRES DE VOUS

a été un accélérateur d'une ten-
dance de fond bien ancrée, illus-
trée par exemple par ces appar-
tements de grandes métropoles
sans cuisine. Les restaurateurs qui
vont poursuivre la vente  em-
porter vont continuer de conqué-
rir des parts de marché au-deld
de leur zone de chalondise, et ils
vont aussi cdévelopper leur com-
munauté et leur présence digi-
tale », déclare Thibaut Jarrousse,
président et cofondateur de D-
Vine. Enfin, si quelques restau-
rateurs hésitent encore sur la
vente a emporter, 72 % sont
confiants et voient en elle une vé-
ritable opportunité de proposer
«le meilleur pour tous et partout
en France». o

Nontron, la premiere cité scolaire francaise a servir du 100% bio, local et fait maison

FRANCE 3 18/05/2021

Les collégiens et lycéens de la cité scolaire de Nontron, au Nord-Ouest de la Dordogne, bénéficient d'un régime que peu
de personnes peuvent se permettre : ils mangent du 100% bio made in Périgord dans leur cantine. C'est une premiere
nationale.


https://france3-regions.francetvinfo.fr/nouvelle-aquitaine/dordogne/nontron-la-premiere-cite-scolaire-francaise-a-servir-du-100-bio-local-et-fait-maison-2094889.html

@ INFOS INTERNES

CHR Group concrétise I'acquisition d’Adoria

NEO RESTAURATION 17/05/2021

Aprés la reprise des actifs d’ePack Hygiene en 2020, c’est une nouvelle prise de choix que vient d’officialiser CHR Group,
qui a finalisé I'acquisition d’Adoria. Créé en 2003 en France, avec 300 000 utilisateurs actifs présents dans 9 pays
européens, le leader des Solutions centralisées spécifiquement congues pour I'organisation de la restauration commerciale
et collective a évolué vers une plateforme SaaS, par lesquelles les gestionnaires de sites, les services d’achats et les
fournisseurs collaborent en temps réel. Adoria offre une simplification a une chaine d’approvisionnement trés complexe
(plus de 200 000 commandes effectuées par mois - dont 60% en EDI - et 700 millions d'euros d'achats traités chaque
année) tout en facilitant la lutte contre le gaspillage alimentaire et en favorisant les circuits courts.

Alsa Professionnel lance les premieres préparations pour flans bio

NEO RESTAURATION 17/05/2021

Les premieres préparations pour flans bio sont arrivées : de quoi varier la carte des desserts et répondre aux exigences
croissantes de la restauration collective. Les deux derniéres créations d’alsa Professionnel, 'Entremets Flan au chocolat
bio et 'Entremets Flan a la vanille bio, offrent ainsi aux chefs des solutions simples, saines et appétissantes.

Sodexo : I'engagement au coeur de la mécanique de fidélisation

LES ECHOS 17/05/2021

La pandémie a brutalement ralenti 'activité du groupe de restauration collective. Mais celui-ci a su maintenir le lien avec les
entreprises pour qui il travaille. Une stabilité qui tient notamment a un suivi précis de chaque contrat. Résultat : la quasi-
totalité de ses clients lui sont restés fideles.


https://www.neorestauration.com/article/chr-group-officialise-l-acquisition-d-adoria,58173
https://www.neorestauration.com/article/alsa-professionnel-lance-les-premieres-preparations-pour-flans-bio,57798
https://www.lesechos.fr/thema/relation-client-2021/sodexo-lengagement-au-coeur-de-la-mecanique-de-fidelisation-1315515
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