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   A NE PAS MANQUER                                                                                            

 

Le critère biologique des produits ne suffit plus 

LES MARCHES 16/09/2020 

✓ Au-delà de l’origine de produits, c’est l’impact sociétal des produits qui intéressent le consommateur. 

✓ L’origine française, si ce n’est locale, des produits s’affiche désormais comme un critère de choix majeur pour les 

consommateurs. 

✓ La demande se fait aussi plus pressante sur la composition des produits (plus naturel, liste d’ingrédients plus courte), 

le bénéfice santé ou encore la réduction des emballages. 

✓ Bouleversées par la crise sanitaire, les tendances bios suivent celles du conventionnel et évoluent vers davantage de 

snacking et de « fait maison ». 

 

Plan France Relance, des mesures pour soutenir des entreprises fragilisées 

SNACKING 14/09/2020 

 

Dans le cadre du Plan de relance de l’économie, le gouvernement a clarifié plusieurs mesures mises en place afin de soutenir 

les acteurs de l’économie française, mis à mal par la crise du coronavirus. 

✓ Grâce aux prêts garantis par l’Etat (PGE), ce sont près de 600 000 entreprises qui ont bénéficié d’un renfort de 

trésorerie indispensable pour faire face aux conséquences de la pandémie du corovanirus. 

✓ les petites et moyennes entreprises qui souhaitent étaler le remboursement de leurs PGE pourront notamment 

bénéficier de taux bancaires compris entre 1 % et 2,5 % en fonction du nombre d'années de remboursement. 

✓ L’activité partielle de longue durée : Ce dispositif temporaire (les entreprises pourront adresser une demande pour en 

bénéficier jusqu’au 31 juin 2022) concerne les entreprises qui connaissent une réduction durable de leur activité. Elles 

peuvent ainsi diminuer l’horaire de travail d’un ou plusieurs salariés dans la limite de 40 % de l’horaire légal. Cette 

mesure peut être mise en place durant 24 mois, consécutifs ou non, s’écoulant sur une période de 3 ans. 

✓ Aide à l’embauche de jeunes : le montant de l'aide est de 4 000 € maximum sur un an pour un jeune salarié à temps 

plein. Et ce montant est proratisé en fonction de la quotité de temps de travail du salarié et de la durée effective du 

contrat de travail. Afin de pouvoir bénéficier de cette aide, l’entreprise, quelle que soit sa taille, doit recruter un jeune 

de moins de 26 ans entre le 1er août 2020 et le 31 janvier 2021 –  

 

Les millenials tous végétariens 

ZEPROS snack sept-oct 

 

 

https://www.reussir.fr/lesmarches/le-critere-biologique-des-produits-ne-suffit-plus
https://www.snacking.fr/actualites/management-franchise/5067-Plan-France-Relance-des-mesures-pour-soutenir-des-entreprises-fragilisees/
https://zepros.eu/journaux/snack/numeros/snack-48/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Et+le+champion+du+snacking+2020+est++Retrouvez+le+palmar%C3%A8s+des+Ze+Awards&utm_campaign=Liseuse+Zepros+SNACK+17%2F09%2F2020+%28+base+liseuse%29


Relève temporaire de certains seuils 

ZEPRO RESTO septembre 

 

 

CHIFFRES CLES 

ZEPROS – Food Service vision 

✓ Au mois de jui, 48% des Français, consommateur régulier de la CHD, ont fréquenté la restauration rapide. 

✓ 57% sont retournés dans une salle de restaurant. 

✓ 27% des actifs ont pris un repas dans le restaurant d’entreprise. 

 

LES SALONS 

Quels nouveaux modèles en restauration ? Rendez-vous au Congrès du Snacking le 3 novembre à Paris ! 

SNACKING 17/09/2020 

LES THEMES SUR SALON 

✓ Les conséquences du nouveau contexte économique et sanitaire 

✓ L’accélération des transformations en cours en hors-domicile  

✓ Quelles transformation à mener dans la restauration ? 

 

Annulation de l'édition 2020 du salon EquipHotel 

SNACKING 16/09/2020 

 

 

 

 

https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-79/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Ze+Awards+du+Resto+2020+%3A+et+les+gagnants+sont+++%21&utm_campaign=Liseuse+Zepros+RESTO+16%2F09%2F2020+%28+Base+liseuse%29
https://www.snacking.fr/actualites/evenements/5072-Quels-nouveaux-modeles-en-restauration--Rendez-vous-au-Congres-du-Snacking-le-3-novembre-a-Paris-/
https://www.snacking.fr/actualites/evenements/5071-Annulation-de-l-edition-2020-du-salon-EquipHotel/


 A LIRE                                

 

RESTAURATION COLLECTIVE 

Lancement de l’opération « Graines de Champions » dans les restaurants scolaires 

NEORESTAURATION 15/09/2020 

Du 7 septembre au 17 octobre 2020 retour de de l’animation « Graines de Champions » dans 1 724 restaurants scolaires de 

France; Cette année, 172 villes et 1 724 restaurants scolaires se sont inscrits à l’animation Graines de Champions. Plus de 

261 031 écoliers de 6 à 11 ans découvriront l’univers céréalier pendant une semaine. 

 Graines de Champions, c’est quoi ? 

C’est l’occasion de faire découvrir le monde céréalier aux enfants lors d’une semaine pédagogique, à l’aide d’un kit 

d’animation gratuit fourni aux restaurants scolaires inscrits 

 

Plan de relance : Restau’Co sollicite deux mesures complémentaires 

REUSSIR 16/09/2020 

Le plan gouvernemental a pris en compte les besoins des professionnels de la restauration collective, salue le réseau 

Restau’Co dans un communiqué publié hier. « Les petites communes bénéficieront du soutien de l’Etat, en vue de proposer 

des produits, de qualité et respectueux de l’environnement dans les cantines des écoles primaires et maternelles », se félicite 

le réseau de la restauration collective autogérée estimant le montant des aides annoncé de 50 M€ « en phase » avec ses 

demandes. 

 

Plan France-Relance : une prise en compte du secteur saluée par Restau’Co 

LE CUISINIER 15/09/2020 

Le réseau Restau’Co salue le plan gouvernemental qui a pris en compte les besoins des professionnels de la restauration 

collective. Si des ajustements et précisions sont souhaitables, les demandes formulées dès 2019 par Restau’Co ont été 

globalement entendues par les pouvoirs publics. 

 

«Il faut des menus végétaliens promus au même rang que les autres dans les restaurants universitaires» 

LIBERATION 15/09/2020 

L'association Assiettes végétales s'active pour généraliser un choix de repas dépourvu de protéines animales dans lieux de 

restauration collective dédiés aux étudiants. 

 

 
 

 

LE BIO 

4000 hectares de plus en un an : le boom de l’agriculture bio en Ile-de-France 

LE PARISIEN 17/09/2020 

Le cap symbolique des 400 fermes bio est « largement franchi ». Comme en 2018, l'agriculture biologique a continué l'an 

passé à progresser en Ile-de-France avec près de 4000 hectares supplémentaires. Soit une augmentation de 25 % des 

surfaces bio, la meilleure croissance de France, juste devant l'Outre-Mer. C'est ce qui ressort de l'observatoire régional de 

l'agriculture biologique francilienne, qui s'appuie sur les chiffres nationaux publiés dernièrement par l'Agence Bio. 

 

COVID-19 

Covid-19: la restauration d'entreprise ne voit pas le bout du tunnel 
 

LE FIGARO 14/09/2020 

Avec l'augmentation du travail à distance imposée par la pandémie de Covid-19, les restaurants d'entreprise restent à moitié 

vides, faisant chuter l'activité des sociétés de restauration collective qui ne voient toujours pas le bout du tunnel. 

https://www.neorestauration.com/article/lancement-de-l-operation-graines-de-champions-dans-les-restaurants-scolaires,51773
https://www.reussir.fr/lesmarches/plan-de-relance-restauco-sollicite-deux-mesures-complementaires
https://www.lecuisinier.fr/au-quotidien/2020-09-15-plan-france-relance-une-prise-en-compte-du-secteur-saluee-par-restauco/
https://www.liberation.fr/terre/2020/09/15/il-faut-des-menus-vegetaliens-promus-au-meme-rang-que-les-autres-dans-les-restaurants-universitaires_1799170?xtor=rss-450
https://www.leparisien.fr/essonne-91/4000-hectares-de-plus-en-un-an-le-boom-de-l-agriculture-bio-en-ile-de-france-14-09-2020-8384085.php#xtor=RSS-1481423633
https://www.lefigaro.fr/flash-eco/covid-19-la-restauration-d-entreprise-ne-voit-pas-le-bout-du-tunnel-20200914


 

Timide reprise de l’activité touristique francilienne depuis l’été 

ZEPRO RESTO septembre  

 

 

Un mode d’emploi des réception de demain 

ZEPRO RESTO septembre 

 

 

 

 

https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-79/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Ze+Awards+du+Resto+2020+%3A+et+les+gagnants+sont+++%21&utm_campaign=Liseuse+Zepros+RESTO+16%2F09%2F2020+%28+Base+liseuse%29
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-79/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Ze+Awards+du+Resto+2020+%3A+et+les+gagnants+sont+++%21&utm_campaign=Liseuse+Zepros+RESTO+16%2F09%2F2020+%28+Base+liseuse%29


AU COEUR DES TERRITOIRES 

Lancement de « LoVE » ou la « cuisine végétale de demain » par David Gallienne 

LE CUISINIER 16/09/2020 

En partenariat avec la société de restauration Restalliance, la clinique du Dauphiné (Groupe Sinoué-Orpéa) à Seyssins (38) a 

reçu fin août dernier David Gallienne, chef étoilé du restaurant Le Jardin Des Plumes et gagnant de la saison 11 de Top Chef, 

pour une dégustation des recettes signatures « LoVE ». 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.lecuisinier.fr/au-quotidien/2020-09-16-lancement-de-love-ou-la-cuisine-vegetale-de-demain-par-david-gallienne/


 INFOS INTERNES  
 

 

Elior lance le blog Food For Good 

LES MARCHES 16/09/2020 

Le groupe Elior vient de lancer Food for Good – We are what we cook, un blog qui servira de vitrine pour les engagements 

responsables de la société de restauration collective. 

 

Robot-Coupe fait évoluer ses best-sellers 
 

LES GRANDES CUISINES 15/09/2020 

Robot-Coupe continue de travailler sur ses best-sellers (combinés, cutters, blixers…), afin de satisfaire les professionnels 

en perpétuelle recherche de gain de temps et d’efficacité en cuisine. 

 

Foochéri le bon éléve du zero déchet 

ZEPRO SNACK sept-oct 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.reussir.fr/lesmarches/elior-lance-le-blog-food-good
https://foodforgood.eliorgroup.com/fr
https://www.grandes-cuisines.com/au-quotidien/2020-09-15-robot-coupe-fait-evoluer-ses-best-sellers/
https://zepros.eu/journaux/snack/numeros/snack-48/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Et+le+champion+du+snacking+2020+est++Retrouvez+le+palmar%C3%A8s+des+Ze+Awards&utm_campaign=Liseuse+Zepros+SNACK+17%2F09%2F2020+%28+base+liseuse%29


 

Supli surfe sur la digitalisation des achats 

ZEPRO SNACK sept-oct 

 

 

 

 

Suntory vise la neutralité carbone 

ZEPRO RESTOS septembre 

 

https://zepros.eu/journaux/snack/numeros/snack-48/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Et+le+champion+du+snacking+2020+est++Retrouvez+le+palmar%C3%A8s+des+Ze+Awards&utm_campaign=Liseuse+Zepros+SNACK+17%2F09%2F2020+%28+base+liseuse%29
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-79/?utm_source=Newsletter&utm_medium=email&utm_content=Ze+Awards+du+Resto+2020+%3A+et+les+gagnants+sont+++%21&utm_campaign=Liseuse+Zepros+RESTO+16%2F09%2F2020+%28+Base+liseuse%29


 

La livraison et le click & collect pèsent déjà 5% de l’activité des restaurants Hippopotamus 

Neorestauration 17/09/2020 

Depuis le 2 juin 2020, Hippopotamus a lancé le click&collect et la livraison, d’abord en test sur ses restaurants parisiens, 

puis dans 75 des quelque 120 restaurants sous enseigne. Avec un accueil déjà favorable, sur une offre grill encore peu 

travaillée sur ces canaux : plus de 50 000 commandes ont été livrées ou retirées depuis le lancement des services, 

représentant ainsi en moyenne 5% du chiffre d’affaires par restaurant. 

 

Dejbox étend son service de livraison de repas en entreprise 

NEORESTAURATION 15/09/2020 

Dejbox, la cantine digitale spécialisée dans la livraison de repas en entreprise en zone périurbaine, annonce l'ouverture de 

son service de livraison à Aix-en-Provence, Marseille, Strasbourg et Toulouse en privilégiant les zones périurbaines mais 

aussi le centre-ville. Déjà implantée à Bordeaux, Grenoble, Lille, Lyon, Nantes et Paris, la start-up du groupe Carrefour 

étend son activité dans l'Hexagone pour répondre aux besoins de restauration des salariés français qui reviennent petit à 

petit au bureau. Dejbox propose en effet un large choix de plats cuisinés, gourmands et de saison pour le prix d'un titre 

restaurant et un service de livraison optimisé dans le respect des gestes barrières. 

 

 

https://www.neorestauration.com/article/la-livraison-et-le-click-collect-pesent-deja-5-de-l-activite-des-restaurants-hippopotamus,51793
https://www.neorestauration.com/article/dejbox-etend-son-service-de-livraison-de-repas-en-entreprise,51768

