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   A NE PAS MANQUER                                                                                            

 

Covid-19 et nouvelles perspectives : les pistes du GECO Food Service 
 

Lors de la dernière Assemblée Générale du GECO Food Service le 16 septembre dernier, le président de l’association 

Laurent Repelin a mobilisé les acteurs de la filière autour de la question des nouvelles perspectives à venir. 

✓ LE MONDE DU SURGELE 05/10/2020 

 

Découvrez le protocole complet pour les zones d’alerte maximale 

BRA RESTAURATION  06/10/2020 

 

✓ Les nouvelles restrictions concernent les restaurants dits traditionnels (code NAF 56.10 A), les cafétérias et autres 

établissements libre-service (code NAF : 56.10 B) ainsi que la restauration rapide (code NAF 56 .10 C). 

✓ Les débits de boisson (code NAF 56.30 Z) seront fermés. 

✓ Les établissements proposant de la vente de boisson à titre accessoire de la restauration pourront rester ouverts. 

✓ Concernant le respect des gestes barrières et de distanciation physique 

o un espace libre d’au moins 1 m entre les chaises de tables différentes.  

o Port de masque pour le personnel en salle, à la réception et en cuisine ; 

o Les clients devront veiller à porter leur masque dans les restaurants jusqu’au service du premier plat et à le 

remettre lors de leurs déplacements et entre les services. 

o Les tables des restaurants ne pourront accueillir que 6 personnes maximum. 

o Le téléchargement et l’activation de StopCovid sera également recommandé dans les établissements. 

✓ Concernant l’organisation de l’établissement : 

o Un cahier de rappel devra être mis en place à l’entrée des restaurants et conditionnera l’accès à 

l’établissement.  

o La réservation en ligne par internet ou par téléphone sera privilégiée afin d’éviter les regroupements devant le 

restaurant. 

o Le restaurant devra afficher la capacité maximale d’accueil nécessaire au respect de l’ensemble des 

mesures.  

o Mettre à disposition des distributeurs de solution hydro-alcoolique. 

o Le paiement devra obligatoirement se faire à la table des consommateurs ; 

✓ Concernant la gestion de flux de clients : 

o Limitation des déplacements des personnes au sein de l’établissement. 

o Les vestiaires fermés. 

o Interdit de consommer des boissons debout à l’intérieur et à l’extérieur du restaurant. 

 

Lyon, Grenoble, Lille et Saint-Etienne en zone d’alerte maximale dès samedi 10 octobre 

SNACKING 08/10/2020 

Restaurateurs lyonnais, grenoblois, lillois et stéphanois, préparez vous à appliquer le protocole sanitaire renforcé. Le ministre 

de la santé a annoncé ce soir que ces quatre villes passaient en zone d’alerte maximale dès samedi prochain au matin . 

Comme à Paris, Aix et la Guadeloupe, les bars seront fermés alors que les restaurants pourront rester ouverts sous 

conditions. 

 

LES SALONS 

Le salon Restau’Co reporté au 14 avril 2021 
LES MARCHES 06/10/2020 
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 A LIRE                                

 

COVID 

URSSAF : des mesures exceptionnelles pour les entreprises HCR nouvellement soumises à des 

restrictions sanitaires 
 

BRA RESTAURATION 06/10/2020 

Afin de tenir compte du contexte sanitaire actuel et des mesures récemment prises par le Gouvernement, des mesures 

exceptionnelles sont déclenchées par le réseau des Urssaf pour accompagner les entreprises concernées. 

 

Restaurants en Ile de France, Bouches du Rhône et Guadeloupe, quelles sont les mesures de protection 

renforcée ? 

NEO RESTAURATION 06/10/2020 

Désormais placées en vigilance maximale, les zones de Paris et petite couronne, métropole Aix-Marseille et Guadeloupe 

ferment leurs bars mais autorisent l'ouverture des restaurants, à certaines conditions fixées par les arrêtés de chacune des 

préfectures. 

 
La crise covid, accélération ou rupture des tendances ? 

LES MARCHES 06/10/2020 

Une étude de FranceAgriMer se penche sur l’impact de la crise sanitaire sur les habitudes alimentaires des Français. La 

consommation des Français a fortement changé pendant la crise 

 Consulter l’étude : ici 

 

Bars, restaurants, salons, les mesures applicables au 6 octobre 2020 et les premières réactions 

NEO RESTAURATION 06/10/2020 

Si les bars ont dû fermer leurs portes le 5 octobre au soir pour 15 jours, les restaurants peuvent rester ouverts dans les zones 

d’alerte maximale (Paris et ses trois départements limitrophes, la métropole Aix-Marseille et la Guadeloupe), à condition de 

respecter le protocole sanitaire renforcé. 

 

 

RESTAURATION COLLECTIVE 

Recolim : quelle modification entraîne l’utilisation de bacs inox ou verre réemployables en restauration 

collective ? 

NEO RESTAURATION 06/10/2020 

Sachant qu’au 1er janvier 2025, l’utilisation de contenants alimentaires de cuisson, de réchauffe ou de service en matière 

plastique sera interdite en restauration scolaire, l’inox et le verre sont-ils prêts à prendre le relais ? Pour quel impact ? 

Comment le limiter ? C’est ce sur quoi porte le programme Recolim, première étape sur un long chemin… Qui a été présenté 

lors de Cantina, congrès de la restauration collective organisé par PH Partners, le 24 septembre 2020. 

 

 

 

 

https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2020-10-06-urssaf-mesures-exceptionnelles-pour-les-entreprises-hcr-nouvellement-soumises-a-des-restrictions-sanitaires/
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https://www.neorestauration.com/article/recolim-quelle-modification-entraine-l-utilisation-de-bacs-inox-ou-verre-reemployables-en-restauration-collective,52363


 

RESTAURATION COMMERCIALE 

« Le snacking n’est pas mort », clame Daunat 

LES MARCHES 07/10/2020 

Après l’effondrement du marché du snacking avec le confinement, Daunat reste optimiste quant à l’avenir et lance ses 

innovations prévues initialement pour avril 2020. 

 

Vos obligations pour la mise en place du Cahier de rappel dans les restaurants, selon la CNIL 

SNACKING 08/10/2020 

Les restaurants situés dans les villes passées en zone d’alerte maximale doivent se conformer à un protocole renforcé qui 

comprend notamment la mise en place d’un cahier de rappel. Un support papier ou digital qui doit répondre à des règles très 

précises selon la CNIL qui rappelle les 5 points à respecter absolument. 

 

Un protocole sanitaire applicable dès aujourd'hui à toute la restauration, mal adapté à la rapide 
 

SNACKING 06/10/2020 

Alors que les restaurateurs marseillais et aixois ont été informés par le préfet des Bouches-du-Rhône dès lundi matin sur les 

grandes lignes des conditions de réouverture, toute la restauration n'a pu accéder aux détails du protocole sanitaire général 

renforcé qu’en fin de journée du 5 octobre. Snacking.fr le reprend en détails. Alors qu'il s’applique également à la restauration 

rapide pour une durée de 15 jours, il reste difficilement applicable sur quelques points dont la mise en place d'un cahier de 

rappel à l'entrée de l'établissement qui, pour l'heure, devient obligatoire. La préfecture de Police, a publié en début d'après-

midi les mesures retenues pour Paris. 

 
 

AU CŒUR DES TERRITOIRES 

En Creuse, des livraisons de produits alimentaires groupées auprès des services de restauration 

collective 
 
FRANCE BLEU 06/10/2020 

Plutôt que de multiplier les livraisons de produits alimentaires, ce nouveau système propose une seule livraison aux services 

de restauration collective creusois. Gain de temps pour les cuisiniers et les agriculteurs, moins de pollution : la première 

livraison a eu lieu le 24 septembre à Clugnat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.reussir.fr/lesmarches/le-snacking-nest-pas-mort-clame-daunat
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https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5118-Un-protocole-sanitaire-applicable-des-aujourd-hui-a-toute-la-restauration-mal-adapte-a-la-rapide/
https://www.francebleu.fr/infos/agriculture-peche/en-creuse-des-livraisons-de-produits-alimentaires-groupees-aupres-des-services-de-restauration-1600974821
https://www.francebleu.fr/infos/agriculture-peche/en-creuse-des-livraisons-de-produits-alimentaires-groupees-aupres-des-services-de-restauration-1600974821


 INFOS INTERNES  
 

PARIS : Totem, une alternative à la restauration collective mise à mal par la crise sanitaire ! 
 
PRESSE AGENCE PRESSE  06/10/2020 

En effet de grands acteurs de la restauration collective sont en train de revoir leur structure et font face à des difficultés 

économiques et sociales. Toutefois, des solutions alternatives, à l’instar de la start-up TOTEM sont présentes sur le 

marché et proposent des offres et des solutions de snacking et des micro-magasins flexibles et modulables. 

 

Ansamble affiche l’empreinte carbone de ses plats 

NEO RESTAURATION 05/10/2020 

En 2020, Ansamble se lance deux défis majeurs pour être encore plus transparent auprès de ses convives en restauration 

collective d’entreprise. 

En mars : l’affichage du NUTRI-SCORE (logo qui informe de la qualité nutritionnelle des plats) 

Rentrée 2020 : l’affichage de l’empreinte carbone, soit le « Carbone-Score » (logo qui informe de l’impact carbone des 

plats) 

 

Bridor : Un nouvel assortiment de produits snacking créatifs et gourmands 
 
BRA RESTAURATION OCT 2020 

Sucrés ou salés, les nouveaux assortiments de produits snaking imaginés par Bridor s’adaptent parfaitement aux besoins 

de consommation d’aujourd’hui. Dédiés 

 

McCain lance la marque SureCrisp en food service 
 

BRA RESTAURATION OCT 2020 

nitiée en France il y a plus d’1 an sous le nom StayCrisp, SureCrisp est la nouvelle marque lancée par McCain sur le food 

service aux 4 coins de la planète.  

 

Robot-Coupe : Un nouvel extracteur permettant au client de faire son propre jus 

BRA RESTAURATION OCT 2020 

Parce qu’ils conservent à la fois les vitamines et l’authenticité des goûts, les jus de fruits frais sont plébiscités par les 

consommateurs. Pour répondre à la demande croissante, et accompagner les professionnels sur ce sujet, Robot-Coupe a 

lancé un nouvel extracteur de jus 
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https://www.bra-tendances-restauration.com/fournisseurs/robot-coupe-un-nouvel-extracteur-permettant-au-client-de-faire-son-propre-jus/


LES ECHOS 06/10/2020 
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