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De nos jours, le secteur de l’hôtellerie et de la restauration représente un élément de notre économie.

L’arrivée des congés payés en 1936 et les 35h à partir du 1er janvier 2002, le monde du travail a évolué ainsi que celui des loisirs.

Les modes de vie des familles ont changé. Les femmes travaillent et nous pouvons remarquer que nous sommes de plus en plus nombreux à travailler loin du domicile familial.

Nous sommes de plus en plus nombreux à manger au moins une à deux fois par semaine au restaurant (d’après la fédération hôtelière 2,9 repas hebdomadaire) et à manger plus vite. Les temps de déjeuners ont réduit avec l’aménagement du temps de travail. En effet, nous mangeons en 28 min en 1998 contre 1h22 en 1975.

Ces nouvelles habitudes doivent être satisfaites. Les restaurateurs et hôteliers ont créé de nouveaux concepts. Mais quelles sont les attentes de cette nouvelle génération de clientèle ?

Il est consommé 4,8 millions de repas par jour dans la restauration commerciale. Ces nouveaux consommateurs sont exigeants. Ils veulent manger bien, pas cher et faire attention à leur ligne et à ce qu’il mange. Voilà une nouvelle génération de restaurants apparaît : les restaurants bio. 

Pour pourvoir comprendre ces différents concepts, il faut d’abord définir ce qu’est la restauration :

« Etablissement qui produit et distribue de la nourriture et des boissons. On y trouve la restauration simple et complexe. »

La restauration peut se classer en 2 secteurs :

· la restauration à caractère commerciale

· la restauration à caractère social

I. LA RESTAURATION A CARACTERE COMMERCIAL

Nous avons pu constater depuis les années 80/90, une augmentation accrue des ouvertures de restaurant. 

Les 4 types de repas

	Types de repas
	%
	Temps
	Budget
	Formules de restauration

	REPAS NUTRITIFS
	58
	30 à 40 min
	Faible
	Self, cafétéria, snack, restauration rapide, grill, restauration ferroviaire, restauration automatique

	REPAS DÉTENTE
	30
	60 à 90 min
	Moyen
	Grill, restaurant à thème, brasserie, restaurant classique

	REPAS CONVIVIAUX
	10
	2h et +
	Important
	Restaurant à thème haut de gamme

Restaurant classique haut de gamme

	REPAS D’AFFAIRES
	2
	2h et +
	Important
	Restaurant à thème haut de gamme

Restaurant classique haut de gamme


1-1 Les snacks et la restauration rapide
	Installation
	Fonctionnelle, moderne, jeune

	Capacité d’accueil
	20 à 40 places

	Cuisine
	Simples. 

	Carte et support
	Simple. La carte est souvent un panneau lumineux

	Service
	A table ou au comptoir

	Le personnel
	Peu qualifié souvent des étudiants

	Enseignes
	La brioche dorée, Tarte Julie, Pomme de Pain


1-2 Le restaurant classique

	Installation
	Confortable et originale

	Capacité d’accueil
	Tout dépend de la superficie du restaurant

	Cuisine
	Varié et de qualité

	Carte et support
	Elaboré, support sobre

	Service
	A l’assiette ou au guéridon

	Le personnel
	Qualifié

	Enseignes
	Courte Paille, Campanile, des indépendants 


1-3 La restauration gastronomique

	Installation
	Très confortable, décor personnalisé

	Capacité d’accueil
	Variable, en moyenne 80 places

	Cuisine
	Raffinée et créative

	Carte et support
	Luxueux

	Service
	De qualité, au guéridon, à l’Anglaise, à la Française

	Le personnel
	Très qualifié

	Enseignes
	Taillevent, la Tour d’Argent


1-4 La cafétéria
	Installation
	Fonctionnel et facile à entretenir

	Capacité d’accueil
	100 et plus

	Cuisine
	Simple

	Carte et support
	Panneau lumineux  

	Service
	les mets sont présentés sur un linéaire et le client se sert

	Le personnel
	Peu qualifié, il est surtout là pour débarrasser les plateaux

	Enseignes
	Casino (1er groupe), Flunch


1-5 Le restaurant d’hôtel

	Installation
	Simple

	Capacité d’accueil
	50 à 100 places

	Cuisine
	Surtout grill. Les poissons et les viandes sont grillés à la vue du client. On y trouve buffet de salade. 

	Carte et support
	Carte simple à 2 volets. Il y a souvent la suggestion du chef du jour

	Service
	Le service se fait à l’assiette.

	Le personnel
	Personnel qualifié. Souvent beaucoup de stagiaires.

	Enseignes
	Novotel


1-6 Les fermes auberges et pensions de familles
	Installation
	Conviviale

	Capacité d’accueil
	20 places

	Cuisine
	De terroir et familiale

	Carte et support
	Aucun

	Service
	A table et à l’assiette

	Le personnel
	Souvent ce sont les propriétaires de la ferme

	Enseignes
	


Ce concept se développe de plus en plus. La crise pour les agriculteurs et éleveurs étant rude, ces derniers se sont diversifiés en faisant connaître leurs produits. De plus les citadins recherchent de plus en plus le goût du « vrai » et veulent de dépayser de leur grande ville.

1-7 La restauration de tourisme
	Installation
	Chaleureux et confortable

	Capacité d’accueil
	50 et +

	Cuisine
	Régionale et de qualité

	Carte et support
	Carte simple à 2 volets. Il y a souvent la suggestion du chef du jour

	Service
	A l’assiette

	Le personnel
	Qualifié 

	Enseignes
	Les logis de France, restaurant de club


1-8 La restauration à thème
	Installation
	Typique au thème

	Capacité d’accueil
	50 places et +

	Cuisine
	Selon le thème

	Carte et support
	Carte construite autour d’un mono produit

	Service
	A l’assiette

	Le personnel
	Qualifié ou non

	Enseignes
	Pino Pizza, Tex Mex, Crêperie, Chinois, Arabe


Nous trouverons aussi la restauration ferroviaire. La SNCF a fait beaucoup d’effort sur la qualité et la variété des produits qu’elle propose.

La restauration aérienne, de bateaux se développent de plus en plus. 

Les traiteurs connaissent un essor important. Nous pouvons remarquer toutes les boutiques de traiteur et de service à domicile.

La restauration automatique réalise aussi un CA non négligeable. Nous les trouvons dans les halls de gare et aéroports. Dans les salles repos des entreprises. Les plats peuvent chauds ou froids. On y trouve salades, fromages, desserts, boissons froides.

Les bars à vins se développent.

II. LA RESTAURATION A CARACTERE SOCIAL

Ce type de restauration s’adresse à des personnes précises. Elle doit servir des repas avec un coût bas. Pour pouvoir réaliser cette objectif dit « d’économie d’échelle », nous voyons apparaître deux entreprises dans ce secteurs d’activité : SODEXHO et EUREST.

2-1 La restauration d’entreprise

Le restaurant peut être une salle de restaurant comme pour les grandes sociétés (Maison de la Radio) et le personnel se sert comme dans une cafétéria et paye à la fin de la rampe ou une simple salle où le personnel se restaure avec des plats chauds froids servis dans une restaurette. Les plats peuvent être préparés sur place ou servis par une société comme Sodexho et Eurest.

2-2 La restauration scolaire

Les plats sont généralement préparés sur place et servit sous forme linéaire.

2-3 La restauration hospitalière

Les repas sont adaptés aux malades et à leur pathologie. Le service se fait sous forme de plateau.

2-4 La restauration en prison et l’armée
Les repas sont fait sur place et servis sous forme de rampe linéaire. La qualité s’est améliorée depuis peu.

Les habitudes et mode de vie changent. Les restaurateurs doivent sans cesse se soucier des besoins de leur clientèle. C’est pourquoi il est important de connaître la clientèle que l’on cible pour l’ouverture de son restaurant. Il faut connaître les attentes et habitudes de cette future clientèle pour ne pas être dépassée.

Mais qui peut prédire l’avenir ?
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