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Meéethodologie

Deux axes methodologiques complémentaires ont été mis en ceuvre dans |'étude :

Une investigation qualitative exploratoire sous forme d’entretiens semi-directifs en
face a face avec quelques restaurateurs sélectionnés

Une enquéte par sondage téléphonique auprés d’'un échantillon d’exploitants en
restauration commerciale statistiquement représentatif de ce marcheé

CONSO CHD preésente ici les résultats de la seconde phase d’étude
réalisée aupres de 300 restaurateurs




Caractéristiqgues des etablissements

I ACTIVITE PRINCIPALE ET THEMES DE RESTAURATION I

Répartition de I'echantillon par activité principale

BRASSERIE L’échantillon est représentatif des

12% différentes composantes d’activité de la
restauration commerciale, avec 63% de
restaurants purs (service a table) contre
37% d’établissements ayant une activité
complémentaire de débit de boissons :
brasseries et cafés-restaurants

CAFE-
RESTAURANT
25%

RESTAURANT
63%




Caractéristiqgues des etablissements

I ACTIVITE PRINCIPALE ET THEMES DE RESTAURATION I

Répartition de I'échantillon par theme de restauration

Créperie Autre théme

Pizzeria
5%

Gastronomique
4%

Les thémes traditionnels de restauration
sont hégémoniques dans la restauration

Autre théme  gos 1% commerciale, avec 75% d’établissements
ethnique sous ce theme contre 25% ayant une
Asiatique 4% thématique différente
3%

Traditionnel
75%




Caracteéristigues des établissements

L’essentiel

Fréguentation moyenne des restaurants : 50 couverts par jour
25% des établissements sont ouverts uniquement le midi et 2% seulement le soir

Ticket Moyen Repas des restaurants : 15,12 euros en moyenne ; 50% des restaurants
ont un TMR de 13 euros ou moins

14% des restaurants n’ont aucun salarié et 25% en ont un seul

Les restaurants comptent 2,6 salariés en moyenne par établissement

97% des patrons ont une implication concrete dans |'activité, en cuisine ou en salle
23% des patrons de restaurant ont moins de 35 ans et 34% ont entre 35 et 44 ans
55% des patrons n’ont aucun diplome, et 30% ont le CAP hoételier ou le BEP hotelier

33% des restaurants n’ont aucun client payant avec des tickets restaurants et 29% en
ont plus de 20%

25% des restaurateurs ressentent une concurrence « trés forte » et 34% « moyenne »



Approvisionnement et logistique :

Quelles politiques d’achat, de stock
et de livraison ?

Les Entretiens de \,./\’agﬂéﬁ




L’approvisionnement et les stocks

I STOCK MAXIMUM AU FRAIS, AU FROID ET STOCK MOYEN

moyenne : 3,8 jours moyenne : 9,6 jours

stocks maximum au frais stocks maximum au froid

meédiane : 3 jours

meédiane : 7 jours

moyenne : 5,2 jours

stocks moyens

médiane : 4 jours

Pour la restauration commerciale, le stock moyen représente I’équivalent de 5,2 jours
d’activité par établissement, avec une capacité maximale de stock correspondant en

moyenne a 3,8 jours d’activité pour les produits frais, et
d’activité pour les produits surgelés

en moyenne a 9,6 jours




L’approvisionnement et les stocks

| sSTOCK MOYEN |

POSITIONNEMENT TARIFAIRE DES RESTAURANTS

moins de 12 |12 a 18 euros /| 18 euros et
stock moyen selon le TMR euros / couvert couvert plus / couvert Total
moins de 3 jours 21 24% 26 30% 25 42% 72 31%
entre 3 et 6 jours 26 30% 33 38% 22 37% 81 35%
Plus de 6 jours 40 46% 27 31% 13 22% 80 34%
TOTAL 87 [100% | 86 |100% | 60 |[100% | 233 | 100%

Le stock moyen tend a diminuer dans les restaurants lorsque le TMR s’éleve : 46% des

établissements dont le TMR est inférieur a 12 euros disposent d’un stock moyen de plus de
6 jours, contre 22% des restaurants dont le TMR dépasse 18 euros




L’approvisionnement et les stocks

I NOMBRE DE FOURNISSEURS I

Effectifs %
moins de 4 fournisseurs 114 38%
4 ou 5 fournisseurs 90 30%
6 fournisseurs et plus 93 31%
TOTAL 297 100%

moyenne : 5,3

Sur I’ensemble de la restauration, la
moyenne s’établit & 5,3 fournisseurs
alimentaires effectifs par restaurant,
alors que le nombre jugé le minimum
indispensable se situe en moyenne a 3,5

Les restaurateurs disposent en
moyenne de 1,8 fois le nombre de
fournisseurs qu’ils jugent étre le
minimum indispensable

nombre de fournisseurs alimentaires

moyenne : 3,5

médiane : 4

nombre minimum de fournisseurs

médiane : 3

moyenne : 1,8

nombre de fournisseurs alimentaires/
nombre minimum de fournisseurs




L’approvisionnement et les stocks

I NOMBRE DE FOURNISSEURS I

nombre de fournisseurs alimentaires

plus de 50% a

selon le poids du midi Jusgu'a 50% 75% plus de 75% Total
moins de 4 fournisseurs 33 36% 20 27% 41 52% 94 38%
4 ou 5 fournisseurs 22 24% 25 33% 21 27% 68 28%
6 fournisseurs et plus 36 40% 30 40% 17 22% 83 34%
TOTAL 91 100% 75 100% 79 100% 245 100%
nombre de fournisseurs alimentaires Jusqu'a 25 26 a 50 couverts / Plus de 50

selon la fréguentation couverts / jour jour couverts / jour Total
moins de 4 fournisseurs 43 58% 27 31% 24 28% 94 38%
4 ou 5 fournisseurs 16 22% 28 33% 24 28% 68 28%
6 fournisseurs et plus 15 20% 31 36% 37 44% 83 34%
TOTAL 74 100% 86 100% 85 100% 245 100%
nombre de fournisseurs alimentaires moins de 12 euros| 12 a 18 euros/ | 18 euros et plus /

selon le TMR / couvert couvert couvert Total
moins de 4 fournisseurs 53 53% 31 32% 17 25% 101 38%
4 ou 5 fournisseurs 29 29% 34 35% 15 22% 78 30%
6 fournisseurs et plus 18 18% 32 33% 35 52% 85 32%
TOTAL 100 100% 97 100% 67 100% 264 100%

Lorsque le poids du midi dans la fréquentation est élevé, les restaurateurs ont moins de
fournisseurs en moyenne que lorsque ce poids est plus faible

Le nombre de fournisseurs est d’autant plus élevé que le restaurant a une fréequentation élevée

ou un TMR élevé




Fréguence de livraison en produits frais

NSP / RR _
204 tous les jours ou

presque

jamais (pas de
| is (p 3%

livraison frais)
26%

56% des restaurants sont
livré en frais entre une fois
par jour et deux fois par
semaine. Un quart (26%) des
établissements n’a pas de
livraison assurée pour ses
approvisionnements en frais

moins souvent
0%

1 fois par
semaine

16% 2 a 3 fois par

semaine
33%




L’approvisionnement et les stocks

I FREQUENCE DE LIVRAISON EN FRAIS I

frequence de livraison en

produits frais selon la Jusqu'a 25 couverts| 26 a 50 couverts / |Plus de 50 couverts

fréquentation / jour jour / jour Total

tous les jours ou presque 2 3% 25 29% 32 37% 59 24%
moins souvent 41 56% 42 49% 44 51% 127 92%
jamais (pas de livraison frais) 30 41% 19 22% 10 12% 59 24%
TOTAL 73 100% 86 100% 86 100% 245 100%
fréquence de livraison en moins de 12 euros /| 12 a 18 euros/ | 18 euros et plus /

produits frais selon le TMR couvert couvert couvert Total

tous les jours ou presque 15 15% 21 21% 28 41% 64 24%
moins souvent 55 57% 55 56% 25 37% 135 51%
jamais (pas de livraison frais) 27 28% 22 22% 15 22% 64 24%
TOTAL 97 100% 98 100% 68 100% 263 100%

La fréquence de livraison en produits frais tend a augmenter sensiblement en méme temps que la
fréquentation des restaurants, ainsi qu’avec I'accroissement du TMR. 41% des restaurants avec
un TMR de plus de 18 euros et 37% de ceux de plus de 50 couverts par jour sont livrés tous les
jours ou presque, contre 15% des établissements d’'un TMR de moins de 12 euros et 3% seulement
des restaurants servant moins de 25 couverts par jour




Les matieres et I'offre de plats

PRINCIPALES MATIERES ACHETEES

au total des deux

matieres principales achetées en premier en deuxieme premieres
la iande / les tripes 170 57% 64 21% 234 77%
les legumes verts 32 11% 70 23% 102 34%
le poisson 22 7% 48 16% 70 23%
le fromage / les produits laitiers 25 8% 30 10% 55 18%
les autres légumes 17 6% 38 13% 55 18%
autres réponses 10 3% 21 7% 31 10%
les charcuteries / les salaisons 5 2% 9 3% 14 5%
la semoule / la farine 9 3% 4 1% 13 4%
les fruits 0 0% 10 3% 10 3%
les fruits de mer 6 2% 3 1% 9 3%
les ceufs 1 0% 4 1% 5 2%
les pates 1 0% 1 0% 2 1%
TOTAL 298 100% 302 100% 302 100%

Viandes, légumes verts et poissons forment le trio de téte des denrées « incontournables » pour
les trois quarts des restaurateurs interrogés. Les fruits de mer (3%), les fruits (3%), les ceufs (2%)
ou les pates (1%) sont des matiéres beaucoup plus rarement citées parmi les deux plus achetées




Les matieres et I'offre de plats

% PRODUITS FRAIS ET % PRODUITS SURGELES

moyenne : 73,6%
part des achats frais
médiane : 80%

moyenne : 22,4%
part des achats surgelés
médiane : 20%

La moitié (52%) des restaurants proposent dans |'assiette entre 80% et 100% de produits frais
80% des restaurateurs font entrer des produits surgelés dans la composition de |'assiette



Les matieres et I'offre de plats

% PRODUITS FRAIS ET % PRODUITS SURGELES

part des achats alimentaires en
frais et en surgelés selon la

% achats frais

% achats surgelés

- ] Effectifs % Effectifs %
pression concurrentielle
tres forte 70 70 69 21
moyenne 99 75 98 16
faible ou nulle 111 74 112 18
Total 283 74 282 18

part des achats alimentaires en
frais et en surgelés selon le niveau

% achats frais

% achats surgelés

Effectifs % Effectifs %
de formation du patron
CAP ou BEP 88 76 87 17
BTH, BTSH ou autre formation 41 69 42 20
aucun dipldome 153 74 152 18
Total 283 74 282 18

part des achats alimentaires en
frais et en surgelés selon I'age du

% achats frais

% achats surgelés

Effectifs % Effectifs %
patron
moins de 35 ans 67 70 68 20
35a44 ans 94 77 93 17
45 ans et plus 118 74 117 18
Total 283 74 282 18

Lorsque la pression
concurrentielle
ressentie devient

« tres forte », le
pourcentage de frais
dans les achats
diminue sensiblement
(et le poids du surgelé
augmente).

Les patrons ayant une
formation initiale
niveau BTH ou BTSH
et les exploitants agés
de moins de 35 ans
sont ceux dont la part
de frais dans l'assiette
est la plus faible ; elle
est maximale pour les
patrons ageés de 35 a
44 ans et ceux
bénéficiant d’'une
formation initiale
niveau CAP ou BEP
hotelier



Gestion du colt matieres:
Quels calculs? Quels outils?

Les Entretiens de \,./\’agqéﬁ




La gestion des colts matieres

I LES MODIFICATIONS DU PRIX DES PLATS I

Fréqguence de calcul et changement de prix des plats

NSP / RR tous les jours ou
3%

presque
14%

Jamais ou plusieurs fois par
presque i
) mois
13%

quelques fois
chaque année
37%

33% des restaurateurs disent ne « jamais » procéder a des calculs et modifications du prix des
plats, tandis que 14% des professionnels interrogés le font « tous les jours ou presque »



La gestion des colts matieres

I USAGES DU COEFFICIENT MULTIPLICATEUR

Usage d'un coefficient multiplicateur pour fixer les
prix des plats

NSP / RR
1%

Non
28%

Oui, pour tous
les plats
53%

Oui, pour
certains plats
seulement
18%

71% des restaurateurs interrogés tiennent compte d’'un coefficient multiplicateur pour fixer le
prix des plats, dont 53% pour tous les plats, et 28% des patrons ne font pas usage de ce ratio



La gestion des colts matieres

I REACTIONS AUX AUGMENTATIONS DU COUT MATIERES

En cas de forte augmentation du prix des denrées, vous étes incité...

NSP / RR
plutdt a éviter les 9%
produits frais plutdt & modifier
1%

vos plats et leur

colt
32%
plutdét a faire
varier vos
fournisseurs
18%

plutdt & modifier plutét a tout

vos prix de vente SENEIR EIRZ Wi
19% seul fournisseur

21%




| LES PRODUITS A RISQUES MATIERES |

Perception de I'existence de produits a risque

NSP /RR
9%
71% des
restaurateurs
interrogés
estiment qu’il
existe des

produits « a
risque » du point
de vue du codt
matieres en
restauration




Nature du risque pour les restaurateurs

NSP / RR

12% plutét les
fluctuations des
prix des matieres

plutot les pertes

m atieres 31%
12%
plutdt la baisse
de qualité des
produits
15%
plutdt les
lutdt la rupture A invendus
P p plutdt les retards 106

de stock ou les erreurs de
7% livraison
2%




La gestion des colts matieres

| LES OUTILS DE GESTION |

Outils de gestion utilisés par les restaurateurs

Les outils de gestion

NSP/RR ]1% disponibles se limitent
: _ i souvent a une assistance
des fiches techniques pour vos plats les plus 28% ponctuelle et occasionnelle

vendus du comptable (pour 76% des

restaurants) et/ou a une
caisse programmable (pour
| 47%). 13% des restaurateurs
rien de tout cela | 13% n’ont ni 'une, ni 'autre.

. 32% des restaurants ont des

un logiciel spécifique de gestion de restauration 116% ﬁCh_e_S techniques, dont la
moitié pour tous les plats

des fiches techniques pour vos plats rares 8%

S

des fiches techniques pour tous vos plats 116%

une caisse programmable |47%

une assistance du comptable a tout moment 76%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%




Marketing:
Quelle analyse des ventes?

Les Entretiens de \,./\’agﬂéﬁ




Les matieres et I'offre de plats

Poids de la partie variable de I'offre de restauration

NSP / RR
2%

la plus grande
partie du CA
c'est équilibré 33%
35%

la plus petite
partie du CA
30%

Pour le tiers des restaurateurs concernés par une offre « du jour », cette part variable représente
I’essentiel du CA total



Les matieres et I'offre de plats

I VARIABILITE DE L’'OFFRE DE PLATS I

Présence et changements de la carte de restauration

pas de carte

NSP / RR (100% plats du
_ _ 0 jour)
Jalrg;ls >% 16%
0

moins d'une fois
par an
4%

au moins une
fois par an
62%

16% des restaurants n’ont pas de carte, et ne proposent que des plats ou des suggestion « du jour »
(al'ardoise). 13% des restaurants ont une carte « permanente » qu’ils ne modifient « jamais »



Les matieres et I'offre de plats

VARIABILITE DE L'OFFRE DE PLATS

moyenne : 2,7 fois
nombre de changements annuels de
la carte
mediane : 2 fois

En moyenne, les restaurants qui disposent d’une carte la modifient tous les quatre a cing mois.

Un quart des restaurateurs adoptent une périodicité au moins trimestrielle de renouvellement de
la carte, et ils sont encore 5% a procéder a des changements tous les deux mois ou plus souvent

encore



Les matieres et I'offre de plats

| VARIABILITE DE L'OFFRE DE PLATS |

Proposition de plats du jour ou suggestions du jour

Les trois quarts des restaurants proposent une offre de plats qui varient au jour le jour



Les matieres et I'offre de plats

VARIABILITE DE L'OFFRE DE PLATS

moyenne : 2,1
nombre de plats du jour
meédiane : 2

En moyenne, les restaurants ayant une offre de plats « du jour » proposent 2,1 plats du jour
différents a la carte

Mais 42% des restaurateurs ne proposent qu'un seul choix



Les matieres et I'offre de plats

LE PLAT LE PLUS VENDU

Un quart (24%) des
restaurants arrive a
conserver un cot
matiéres inférieur a 2,50
euros. Un autre quart
(25%) dépasse les 5 euros

Le coefficient
multiplicateur théorique
entre le prix de vente et le
codt matieres du plat le
mieux vendu s’établit a
3,00 en moyenne

moyenne : 11,39 euros

prix moyen TTC du plat le plus
vendu

meédiane : 10,50 euros

moyenne : 3,80 euros

colt moyen HT du plat le plus
vendu

meédiane : 3,50 euros

moyenne : 3,00

coefficient multiplicateur (prix de
vente TTC / colt HT) appliqué au
plat le plus vendu




Les matieres et I'offre de plats

| LE PLAT LE PLUS VENDU |

Proportion de clients prenant le plat le plus vendu

NSP / RR presque tous
14% 13%

plus des trois
quarts
16%

moins du quart
13%

plus du quart

21% plus de la moitié

23%

Dans plus d’un restaurant sur deux (52%), le plat le plus vendu est pris par plus de la
moitié des clients ; dans 29% des cas, c’est méme les trois quarts ou plus des clients qui
prennent ce plat



Les matieres et I'offre de plats

LE PLAT LE PLUS VENDU

Part du frais dans le coOt matiére du plat le plus vendu

100%

90% —— 50% des restaurants ont une part de frais dans le colt
matieres du plat le plus vendu qui dépasse 90%.
80% . ;
lIs ne sont plus que 20% a ne pas dépasser 70% de part
70% - de frais dans le colt matieres du plat le mieux vendu
60% -
50%
40% +
30%
20%
10%
0% "’ T T T T T T T T T T
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

% de frais dans le colt




La gestion des colts matieres

| POLITIQUE DE GESTION DES PRIX |

Importance des facteurs pour fixer le prix d'un plat

NSP / RR
1%

de respecter le
coefficient
multiplicateur
entre colt
d'achat et prix de
vente
39%

de fixer a
'avance une
limite au co(t

matieres du plat
15%

d'avoir un prix de
vente qui tienne
compte des
limites du client
45%

Dans la politique tarifaire des
restaurants, le respect du coefficient
multiplicateur (entre colt d’achat HT et
prix de vente TTC) passe apres le fait
d’avoir un prix de vente qui tienne
compte des limites du client



La gestion des colts matieres

| POLITIQUE DE GESTION DES PRIX |

Facteurs incitant a modifier le prix d'un plat

le constat d'une
augmentation NSP / RR
généralisée du 8%
prix du plat chez
VOS concurrents
11%

un trop faible . _
l'augmentation

coefficient .
multiplicateur des prix chez vos
sur le co(t fournlsoseurs

d'achat 63%

18%




Management:

Quels impacts du profil du dirigeant
sur les pratiques de gestion?

Les Entretiens de \,./\’agﬂéﬁ




Caracteristiques des établissements

AGE DES PATRONS

FORMATION INITIALE

Effectifs % Effectifs %
moins de 25 ans 10 3% CAP ou BEP 90 30%
25 a 34 ans 61 20% Bac Hotelier 17 6%
35 a 44 ans 100 34% BTSH ou formation supérieure 16 5%
45 a 54 ans 77 26% stages ou formation adulte 13 4%
55 a 64 ans 44 15% Aucun diplébme 165 55%
65 ans et plus 6 2% Total 301 100%
Total 298 100%

Un tiers des patrons interrogés (34%)
ont entre 35 et 44 ans au moment de

I’enquéte

Plus de la moitié (55%) des patrons n’ont

aucun dipléme hételier, tandis que 30%

bénéficient d’'une formation initiale de niveau

CAP hotelier ou BEP hoételier

NIVEAU DE FORMATION SELON L’AGE DES PATRONS

Moins de 35 35 a 44 ans 45 ans et plus TOTAL
aucun diplome 37 52% 48 48% 77 61% 162 54%
CAP ou BEP 19 27% 37 37% 34 27% 90 30%
BTH, BTSH ou autre formation 15 21% 15 15% 16 13% 46 15%
TOTAL 71 100% | 100 | 100% | 127 [ 100% | 298 | 100%

Plus les patrons sont jeunes, et plus le niveau d’étude en hotellerie augmente ;
plus ils sont agés, plus la proportion de non dipldmeés s’accroit. C’'est dans la
tranche d’age mediane (35 a 44 ans) que I’on compte le plus de patrons ayant
passé un CAP ou un BEP hotelier




Caracteéristigues des établissements

AGE DES PATRONS

POSITIONNEMENT TARIFAIRE DES RESTAURANTS

TMR selon 'age du patron Moins de 35 ans 35 a 44 ans 45 ans et plus TOTAL

moins de 12 euros / couvert 21 34% 27 31% 53 45% 101 38%
12 a 18 euros / couvert 20 33% 38 44% 39 33% 97 37%
18 euros et plus / couvert 20 33% 22 25% 25 21% 67 25%
TOTAL 61 100% 87 100% 117 100% 265 100%

Le TMR est d’autant plus élevé que le patron du restaurant est jeune, ou que son niveau de
formation hoteliere est élevé

FORMATION INITIALE

POSITIONNEMENT TARIFAIRE DES RESTAURANTS

TMR selon le niveau de BTH, BTSH ou

formation du patron aucun dipléme CAP ou BEP autre formation TOTAL
moins de 12 euros / couvert 65 44% 24 30% 12 29% 101 38%
12 & 18 euros / couvert 56 38% 31 39% 12 29% 99 37%
18 euros et plus / couvert 27 18% 24 30% 17 41% 68 25%
TOTAL 148 100% 79 100% 41 100% 268 100%




La gestion des colts matieres

| LEs ouTILS DE GESTION |

ETH, ET5H au

outils de gestion utlises par les restaurateurs selonle | aucun diplre | CAP ou BEP | aufre forrmation Total
nivead de farmation du patron Fffoctifs B Fffoctifs B Fifociifs o Fifactifs B
Une assistance du corptable & tout rmorment 122 [ 746 | 7 | T9% | 36 | 78% | 224 | To%
Une caisse programmahle Bl | B0% | M | 8% | 23 | % | 141 | 4Tk
un logiciel specifique de gestion de restauration 20 | 18% | 16 | 8% | 10 [ 2% | 47 | 16%
des fiches technigues pour tous vos plats 200 | 12% | 16 | 8% | 12 | 26% | 48 | 16%
des fiches techniques pour vos plats rares 12 % g 10% Z 4% 2 8%
des fiches technigues pour vos plats les plus vendus 11 % 11| 12% J % 2 B%
rien de tout cela 19 | 126 | 13 | 4% i 1% | 8 | 1%
NP [ FR ] 2% 0 0% I 0% 3 1%
TOTAL 165 | 100% | 90 | 100% | 46 | 100% | 302 | 100%

Les logiciels de gestion et les fiches techniques systématisées a tous les plats, sont des outils
utilisés bien plus souvent par les patrons disposant d’'une formation supérieure (BTH ou

BTSH), alors que les autres outils sont privilégiés par les patrons de niveau CAP ou BEP

hotelier




La gestion des colts matieres

| LES OUTILS DE GESTION |

outils de gestion utilisés par les restaurateurs selon moinsde 35ans | 35addans | 45ansetplus Total
[4ge du patron Effectifs | % | Effectifs | % |[Effectifs | % | Effectifs | %
une assistance du comptable a tout moment 5 | 83% | 84 | 84% | 8 | 68% | 229 | 76%
une caisse programmable 40 [ 56% | 42 | 4% | 58 | 46% | 141 | 47%
un logiciel spécifique de gestion de restauration 14 | 20% | 14 | 14% | 18 | 14% | 47 | 16%
des fiches techniques pour tous vos plats 9 3% | 17 | 17% | 21 | 17% | 48 | 16%
des fiches techniques pour vos plats rares 3 4% 11 | 11% 9 1% 23 8%
des fiches techniques pour vos plats les plus vendus 6 8% 10 | 10% 9 1% 25 8%
rien de tout cela 6 8% 9 9% 23 | 18% | 38 | 13%
NSP / RR 0 0% 0 0% 1 1% 3 1%
TOTAL 71 | 100% | 100 | 100% | 127 | 100% | 302 | 100%

La caisse programmable ou le logiciel de gestion sont des outils d’autant plus présents dans les
restaurants que le patron est jeune, alors que les fiches techniques sont davantage utilisées par

ceux de latranche d’age 35 a 44 ans

Les plus agés des patrons (45 ans et plus) sont les plus souvent dépourvus de tout outil de

gestion




La gestion des colts matieres

I USAGES DU COEFFICIENT MULTIPLICATEUR

BTH, BTSH ou

frequence de calcul du prix des plats | aucun dipléme CAF oU BEP | autre formation Total
selan B niseauy de formation du patmﬂ Effectifs % Effecdifs % Eiffeciifs % Effectifs %
DU, pour tous les plats 85 22% &4 80% 22 48% 161 83 %
DU, pour certains plats seulerment 29 18% 19 21% 2 11% 83 18%
Mon 43 29% 17 19% 18 39% 83 2%
MaP S ER g 2% 1 0% 1 2% 4 1%
TOTAL 165 100% 20 100% 46 100% 301 100%

Les patrons formés au niveau CAP ou BEP hoételier sont les
plus nombreux a pratiquer ce coefficient, tandis que les
plus nombreux a ne pas en tenir compte sont ceux qui ont
une formation niveau BTH ou BTSH



La gestion des colts matieres

I REACTIONS AUX AUGMENTATIONS DU COUT MATIERES

sl e prix des denrees gue vous achetez BTH, BTSH ou

changent, cavous incite... selon le niveau de | aucun diplorme CAF ou BEP autre forrmation Total
formation du patron Effactifs B Effoctifs % Effctifs B Effciifs S
plutdt 3 modifier vos prix de vente 35 2% 12 13% 11 24% 58 189%
plutit & modifier wos plats et leur colt 43 26% a7 41% 14 0% 4 31%
plutit & &dter les produits frais 3 2% 1] 0% 1 2% 4 1%
plutdt a faire varier vos fournisseurs 2 16% 16 18%a 11 24% 54 18%
plutdt 3 tout acheter chez un seul fournisseur a8 23% 159 21% 7 15% af 21%
e 19 1 2% 4] % 2 4% 27 %
TOTAL 165 100% 90 100% 46 100% 301 100%

Plus le niveau initial de formation hoteliere des patrons s’éleve, et plus ils tendent a
faire jouer la concurrence entre fournisseurs. Les formations supérieures modifient
plus volontiers les prix des plats, les CAP et BEP hotelier ont davantage tendance a

modifier les plats proposeés




La gestion des colts matieres

I POLITIQUE DE GESTION DES PRIX

pour fixer e prix de vente d'un plat, le plus

BTH, ETSH ou

irmportant, c'est... selon |2 niveau de aucun dipldme CAP ou BEP autre formation Total
formation du patron Effoctik % Effectis % Effectif % Fffectifs %
d'aw0ir un prix de sente gui ienne compte

des limites du client 52 46% 35 48% 14 52% 101 47 %
de fixer a I'avance une limite au colt

matieres du plat 16 14% 16 22% 2 7% 3 16%
de respecter |e coefficient mulkiplic ateur

entre c o0t d'achat et prix de wente a3 47% 24 33% 12 A4% 89 42%
MNSP/RER 1 1% 1 1% 0 0% 2 1%
TOTAL 113 100% 73 100% 27 100% 213 100%

Les patrons ayant une formation supérieure en hétellerie privilégient plus que

les autres les limites du clients, ceux qui n’ont pas de dipldme hotelier donnent
plus d’'importance a la mise en pratique du coefficient multiplicateur. Les
patrons ayant le BEP ou le CAP hotelier sont les plus nombreux a préférer fixer
par avance une limite au colt matiéres des plats




Perception du risque matieres

LES PRODUITS A RISQUES MATIERES

existence de produits a risque au

niveau du codt matieres / selon BTH, BTSH ou

le niveau de formation des aucun dipléme CAP ou BEP autre formation Total
patrons Effectifs % Effectifs % Effectifs % Effectifs %
Qui 104 63% 76 84% 33 72% 213 71%
Non 42 25% 9 10% 9 20% 60 20%
NSP / RR 19 12% 5 6% 4 9% 28 9%
TOTAL 165 100% 90 100% 46 100% 301 100%
existence de produits a risque au

niveau du colt matieres / selon | moins de 35 ans 35 a 44 ans 45 ans et plus Total
I'age des patrons Effectifs % Effectifs % Effectifs % Effectifs %
Qui 53 75% 73 73% 87 69% 213 71%
Non 10 14% 20 20% 28 22% 58 19%
NSP / RR 8 11% 7 7% 12 9% 27 9%
TOTAL 71 100% 100 100% 127 100% 298 100%

L’'idée de produits arisque sous lI'angle du co(t matiéres, est davantage accréditée par les
patrons ayant le CAP ou le BEP hotelier, et par les restaurateurs agées de moins de 35 ans.

Ce sont les patrons sans dipldme hoételier et les plus agés qui sont les plus nombreux a

refuser cette notion




Perception du risque matieres

I POIDS DU COUT MATIERES DANS LES ATTENTES DE LA PROFESSION

Attentes prioritaires des restaurateurs

NSP /RR
6%

trouver du
personnel
compétent et
stable

R 41%
des co(ts

matiéres moins
élevés
47%

des fréquences
de livraison plus
élevées

0
des solutions 1%

pour les
problémes de
stockage
5%

L’attente de colts matieres moins élevés dépasse (47%) de peu celle d'un « personnel
compétent et stable » (41%) dans les voeux des restaurateurs. Mais 5% privilégieraient la
résolution de leur problémes de stockage, et 1%, une fréquence de livraison plus élevée



