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LES PETITS DEJEUNERS EN RESTAURATION

Les petits déjeuners sont aussi bien une prestation proposée par les établissements hôteliers que les restaurants ; à la différence que dans le secteur de la restauration cette activité reste marginale car en France le petit déjeuner est un produit rarement consommé hors domicile. Ainsi, Bernard Boutboul, de Gira Sic Conseil, estime à 150 millions le nombre de petits déjeuners pris par an hors de leur domicile.

1. Les différentes formules de petit déjeuner.

La gamme des petits déjeuners est relativement diversifiée. Plusieurs types de prestations sont proposés à la clientèle :

	Types de prestation
	Compositions
	observations

	Petit- déjeuner simple
	· Une boisson chaude (café noir, crème ou au lait, chocolat, thé nature ou au lait, infusions, lait chaud)
	Petit déjeuner souvent proposé dans les cafés et bistrots sur le comptoir desquels sont présentées quelques viennoiseries (chocolatine, croissant, etc.). 

	Petit- déjeuner continental
	· 1 boisson chaude (café, lait, thé, chocolat)

· 2 à 3 viennoiseries (chocolatine, croissant, pain aux raisins)

· 2  à 3 produits d’accompagnement (confitures, marmelade, miel, beurre)

· 1 boisson froide (jus de fruits, eau minérale)
	Formule la plus répandue. Elle est proposée dans tous les types d’établissement (de l’économique à l’hôtellerie de luxe).

Formule servie au restaurant ou en chambre.

Prix moyen : de 2,5  à  7,6 euros.

	Petit- déjeuner américain 

ou anglais
	· base du petit déjeuner continental

+

· céréales (porridge, muesli, corn flakes, brankflakes, etc.)

· salade de fruits frais

· œufs (à la coque, sur le plat, omelettes, brouillés)
	Formule intermédiaire entre la formule continentale et le buffet de petit déjeuner.

Formule servie au restaurant ou en chambre.

Prix moyen : de 6,9 à 16 euros.

	Buffet petit- déjeuner
	· base du petit déjeuner américain

+

· pâtisserie diverse (tartes salées et sucrées)

· charcuterie diverse (jambon, pâtés, saucisses, rillettes, andouilles)

· pain divers (aux céréales, aux algues, aux noix, aux pistaches, etc.)

· fromages et produits laitiers (yaourts)

· pain perdu
	Formule très plébiscitée par les voyageurs qui enrichissent volontiers leur petit déjeuner dans l’idée de « sauter » leur déjeuner. De plus, c’est une formule « à volonté ».

Le buffet est préféré par 65 % des clients d’hôtels.

Cette formule n’est réalisable qu’en salle de restaurant. 

Prix moyen : entre 12,2 et 43 euros

	Petit- déjeuner à la carte
	· même offre que la formule buffet avec en plus de nombreuses préparations ( club sandwiches, assiette anglaise, potages, hors d’œuvre et desserts divers).
	Le client choisi lui-même à partir d’une carte la composition de son repas.

Prix moyen : selon le choix du client.


2. La commande du petit déjeuner

Le client peut commander son petit déjeuner de plusieurs manières : 

· A la réception dès son arrivée à l’hôtel ou en fin de soirée ;

· En chambre par le biais du téléphone au service concerné et / ou par la « fiche petit déjeuner »

La fiche petit déjeuner est le moyen le plus couramment utilisé par le client pour commander son petit déjeuner. Elle est construite autour de trois grands points.
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3. L’évolution économique de l’offre des petits déjeuners

Dans l’hôtellerie

	Constatations
	Pourquoi ?

	Plus la gamme hôtelière est haute et plus les taux de captage de la clientèle sont importants. 

77 % des voyageurs disent prendre systématiquement un petit déjeuner alors que 45 % des clients des hôtels économiques partent le ventre vide.
	· Les formules économiques proposent des formules de petits déjeuners peu attractives (restaurettes automatiques, produits de basse qualité, micro-emballés non séduisants.)

· Les hôtels de catégorie supérieure savent diversifier leurs offres (formules buffet à volonté, à thème régional) et proposer des produits de qualité (produits « fait maison », produits de saison.) 

	Des efforts sont réalisés concernant la salle et la distribution des petits déjeuners

53 % des clients pensent que de nombreux efforts ont été réalisés.
	· A contrario des hôtels de basse catégorie qui proposent à leurs clients de consommer leur petit déjeuner à la réception de l’établissement, les établissements hauts de gamme ont aménagé des salles spécifiques où la décoration est soignée et chaleureuse (fleurs, vaisselle originale de qualité, plateaux décorés).

	Les clients restent mécontents du prix des petits déjeuners.
	· Les voyageurs trouvent les tarifs exagérés. Les clients ont l’impression qu’entre un petit déjeuner dans un 3 étoiles et celui servi dans un 4 étoiles, il n’y a que peu de différence alors que les prix peuvent varier du simple au double.


Dans la restauration

	Constatations
	Pourquoi ?

	L’activité des petits déjeuners tend à se développer en restauration dite traditionnelle. On constate donc un  enrichissement de l’offre des restaurateurs qui cherchent à maximiser l’activité de leur entreprise en proposant des offres similaires à celles des hôteliers.
	· Les petits déjeuners d’affaires ont pris beaucoup d’ampleur au cours de ces dernières années. Cela offre la possibilité à certains restaurateurs disposant de salons privés d’augmenter leur part de marché avec une offre complémentaire. Cela reste quand même un phénomène très urbain.

· Les petits déjeuners ne nécessitent pas une main d’œuvre particulière, les employés s’en chargent à tour de rôle.

	Développement des formules petit déjeuner dans la restauration rapide.

Cette tendance répond à une logique puisque le petit déjeuner est un repas consommé rapidement dans la plupart des cas. La durée moyenne d’un petit déjeuner en France est de 14 mn.
	· Les établissements de restauration rapide sont généralement implantés dans les lieux stratégiques (centre-villes, gares, aéroports, autoroutes et zones commerciales) et désirent forcément profiter de la manne de clientèle qui leur est offerte.

· Lancé en octobre 1996, le Mac Morning de Mac Donald’s a répondu à une demande de consommateurs français qui n’avaient pas l’habitude de prendre leur petit déjeuner à l’extérieur pour un prix attractif de 17 francs.

· Aujourd’hui les enseignes de restauration rapide lancent de nouvelles offres pour attirer davantage le chaland (le Maxi morning à 25 francs de Mc Do, l’Exclusif ou le Mat & Toast de chez Quick pour 22 francs, l’offre « Tonic » à 16 francs et la formule « Forme et Santé » à 25 francs chez La Croissanterie).

	L’offre est adaptée au site
	· Dans les gares, la plupart des enseignes de restauration rapide (Aubépain, Grignotin, Pains à la ligne, etc.) réalisent un fort taux de commercialisation par le biais de la vente à emporter. Une prestation qui correspond parfaitement à la demande de la clientèle en déplacement.
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Les renseignements primaires (primordiaux) concernant :


le client (nom, nombre de personnes et n° de chambre, et heure de service souhaitée) 


l’utilisation de la fiche de commande





Les renseignements secondaires (basiques ) concernant : 


le type de petit déjeuner souhaité (continental, américain)


les suppléments éventuels (fromages, charcuterie, fruits, etc.)





Les renseignements tertiaires (facultatifs) :


la date de la commande


la signature du client ayant commandé
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Grande-Bretagne :


Thé au lait


Jus de pamplemousse


Céréales au lait froid


Toasts de pain de mie


Œufs au plat et bacon





Suède :


Café sucré


Jus d’agrumes


Petits pains croustillants complets


Poissons fumés





Allemagne :


café au lait


jus de pamplemousse


pain complet 


charcuterie





Belgique :


Bol de lait aromatisé au café et à la chicorée


Pain blanc moulé


charcuterie








Espagne :


chocolat au lait


pain grillé arrosé d’huile d’olive


tomates


jambon cru





Danemark :


café au lait


pain de seigle


fromage blanc





Italie :


Cappuccino ou café


Pain blanc


Tome de brebis





Pays-Bas :


café sucré


jus de fruits


pain complet


fromage hollandais





Grèce :


café


pain rond au sésame


olives, tomates fraîches


fromages de fêta ou kasséri





Russie :


Thé fort dilué avec beaucoup de lait


Petits pains de seigle


Poissons fumés


blinis
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