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Partners, cabinet spécialisé dans le conseil en restauration

Le télétravail va redistribuer les cartes
de la restauration d'entreprise

Quel est votre regard sur

la montée en puissance du
télétravail et ses effets a court
etmoyen terme ?

La crise de la Covid-19 qui s'est abat-
tue sur le monde, sa soudaineté et ses
conséquences ont transformé et im-
pacté la société et de nombreux sec-
teurs économiques avec des effets di-
rects et collatéraux, majeurs et pour
certains, durables. De nombreuses
entreprises et des millions de tra-
vailleurs ont fait la découverte qua-
si improvisée et a marche forcée du
confinement et du télétravail. Un en-
fermement et de nouvelles pratiques
adistance, facilitées par les nouveaux
outils numériques et de communi-
cation, qui ont complétement as-
séché certaines zones tertiaires de
bureaux et installé de nouvelles habi-
tudes de travail, celles-ci n'étant pas
pour déplaire a une partie des sala-
riés comme a leurs employeurs. De
quoi entrainer des bouleversements
inédits des écosystémes en place, no-
tamment dans le domaine de la res-
tauration. Si la restauration rapide,
tout comme la restauration dans le
secteur sanitaire et social, ont été re-
lativement épargnées, la restaura-
tion servie a table paye et va payer un
lourd tribut, au mémetitre quelares-
tauration d'entreprise. Jamais, depuis
sanaissance dans les années 60, cette
activité plut6t protégée et portée par
une clientele relativement captive,
nmavait connu une crise dunetelle am-
pleur et avec des effets 4 ce point dés-
tabilisants pour son business model.
Certes, la restauration d’entreprise
avait déja di réviser quelque peu sa
copie il y a une vingtaine d’années
dans le contexte de déploiement des
lois Aubry sur la réduction du temps
de travail. Mais cette fois-ci, la chute
tres forte de la demande dans les en-
vironnements de services, consé-
quence directe de la mise en ceuvre
du télétravail et qui devrait perdurer
apresle déconfinement, estde nature
asérieusement gripperle modele éco-
nomique de ce secteur. Dansleméme
temps, nousallons assister auneaccé-
lération des phénomenes déja émer-
gents avant la crise, notamment des
formats de restauration alternatifs
au classique self. Une réponse a la

déstructuration progressive du travail
qui ne se déploie plus exclusivement
dansun seulliey, celuide Ientreprise,
mais aussi au domicile des collabora-
teurs et de plus en plus dans des tiers
lieuxd’intermédiationlouésalheure,
alajournée ou alasemaine.

En quoi cette crise va obliger la
restauration d'entreprise a se
réinventer ?

Deux conséquences semblent devoir
émerger assez logiquement, des lors
que la période exceptionnelle de sous
occupation des bureaux liée ala crise,
sera passée. Une

charge d’investissement initiale) et
capable de réenchanter 'expérience
autour d'une offre plus flexible, orien-
tée sur le manger sain et plus que ja-
mais engagée sur le plan environne-
mental. Ceci en maitrisant mieux la
disponibilité et la régularité des flux
d’approvisionnement, notamment
en favorisant les filieres courtes et lo-
cales. Propices aux rencontres et ala
commensalité, les selfs devrontrester
des lieux « sécures » et « cocoon » de
destination collective. Quant aux for-
mats périphériques qui avaient com-
mencé a se développer avant la crise,
alimage des mo-

diminution des
effectifs & res-
taurer tous les
jours que les

« Je ne crois pas,
comme peuventle

dules de restau-
ration rapide ou
a emporter auto-
nomes ou ratta-

principales ma- réver CertainS, que chés a la cafété-
jors du secteur la part d’'estomac ria et ouverts sur
SRO e desconvivesqui i tnes
wne fourchette  €CNBPPENtAUCAAIE  prédire un fort
de 20 4 25 % deleur entreprise déploiement. Je
mowsine osquissonten o sl
lérée des habitu- télétravail, PUiSSG nités autour de
deset modes‘ de étre récupérée par nouveaux mf)des
chonmtin - legsocitssde i

des convives.
Ceest le cas no-
tamment de la
génération des millennials qui conti-
nuera d’imprimer sa demande pour
des formats plus en adéquation avec
ses modes de consommation inspi-
rés, en grande partie, des environne-
ments de restauration rapide com-
merciale de centre-ville. Ce qui est
de nature ainciter a une transforma-
tion plus rapide des lieux et formats
derestauration dédiés alaparenthese
meéridienne. Parmi leurs défis, les te-
nants de la profession - qui n’ont ja-
mais été confrontés dans leur histoire
a une crise majeure de la demande -
vont étre contraints et forcés a se ré-
inventer en profondeur et a sortir de
leur zone de confort. Je ne crois pas a
la disparition du self dans les grandes
sociétés ot lelien social devra étre no-
toirement entretenu. Il devra cepen-
dant étre revisité dans des structures
qui permettront d’amortir ses cotits
fixes (y compris au niveau de leur

restauration collective
via la livraison. »

emporter, click &
collect ou home
& office delivery.
Denouvelles pratiques omnicanal qui,
amon sens doivent s'appuyer sur des
structures de production déjaenplace
pour rendre Foffre existante, moins fi-
gée, plus accessible, plus nomade et
plus mobile. Pour les entreprises de
taille critique ou intermédiaire en re-
vanche, le self, dans sa version mono-
lithique et qui avait déja le plus grand
mal & couvrir ses seuils de rentabilité,
est plus ou moins condamné, 1l fau-
draserésigner abasculervers d’autres
modeles, d'autres formats et faire ap-
pel a d’autres prestataires a l'exemple
des armoires et frigos connectés de
type Foodles, Popchef, Melchior,
DéjBox... Dessolutionsrepasflexibles
pour des sociétés ou PME de petite
taille ou a forte rotation de person-
nel, qui peuvent s'imposer comme
alternatives, voire comme solutions
d'appoint dans de grosses entreprises
aux collaborateurs tres nomades. 11

restera a trouver les bonnes combi-
naisons, les partenariats gagnants-ga-
gnants face a des startups pleines de
ressort, mais qui ne connaissent pas
oupey, le monde de lentreprise.

Quelle nouvelle équation
économique envisager alors ?
Face a une situation tres dégradée de
la fréquentation des restaurants d’en-
treprise appelée a perdurer, le modele
économique qui prévalait jusquau
printemps dernier sest effondré. Dans
les contextes externalisés, ce sont aussi
les bases du contrat entre donneurs
d’ordre et prestataires qui doivent
étre revisitées. Cest vrai pour des SRC
qui fondent leur rentabilité sur des
notions volumétriques et de gestion
au centime comme pour les parcs de
restaurants autogérés dont la mutua-
lisation des risques permet d’atteindre
’équilibre budgétaire global entre
petites, moyennes et grosses struc-
tures d'accueil. Sous la pression de la
crise actuelle, les cofits fixes subissent
un double effet ciseau. D’'un coté, la
chute du nombre de couverts a servir
qui fait flamber la part des frais fixes
par couvert et de l'autre, le surenché-
rissement de certaines charges d'ex-
ploitation lestées par la baisse de la
productivité liée aux protocoles sani-
taires. Le principe méme de factura-
tion de 'admission prévu pour couvrir
ces charges fixes ne tient plus d'ou la
nécessité, au-dela de la renégociation
des contrats en cours, de trouver des
relais de croissance et de nouvelles
marges de manceuvre, avec plus de
transparence, pour sauver le systéme.
Alors que nous sommes encore
au coeur de la crise, 'heure est
aujourd’hui plus a I'ajustement qu’a
la destruction des modeéles en place.
Il conviendra, dans la période de
mutation qui va s'ouvrir, davantage
d’optimiser les organisations et les
outils de production pour servir les
nouveaux canaux de distribution,
plutot que de changer radicalement
de logiciel. Méme si I'on observe déja
que la déstructuration du travail qui
se poursuit va conduire a I'avenir a la
mutation en profondeur des offres de
restauration et a la redistribution des
surfaces immobilieres qui leur seront
dédiées. ®



