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2.2. La restauration commerciale
2.2.1. Définition
Elle regroupe les formules de restauration ouvertes à tout public. Ces formules sont à but lucratif.

2.2.2. Composition

Elle se subdivise en 5 grandes catégories :


2.2.3. Analyse des différents concepts de restaurants (pages 2 et 3)

2.2.4. Situation économique – évolution
La restauration commerciale ne cesse d’évoluer. Elle a énormément changé depuis une quinzaine d’années. Et cela par :

	Critères
	Raisons

	Une évolution sociale
	· L’éclatement de la cellule familiale (le nombre de familles mono-parentales de plus en plus importants).

· Le travail des femmes qui a favorisé le développement de la restauration commerciale.

	Une évolution du travail
	· Le temps de travail est davantage à la carte.

· La durée de travail ne cesse de baisser (35 h) d’où plus de temps pour les loisirs.

	Une évolution des repas
	· Aujourd’hui, on assiste à une déstructuration des repas (coupe-faim).

· Le repas principal est devenu celui du soir (en famille ou entre amis).

	Des incidences culturelles
	· Le culte du corps : on fait de plus en plus attention.

· L’équilibre nutritionnel est devenu primordial.


2.2.3. Analyse des différents concepts de restaurants

	Catégories
	Concepts
	Présentation
	Ticket moyen
	Enseignes

	Restauration rapide
	Fast Food Hamburger
	Unité de restauration qui propose des mets simples de type hamburger, servis à la caisse et consommés sur place ou à emporter.
	30 à 50 FF
	Mac Donald’s (71 %)

Quick (24 %)

	
	Sandwicherie et viennoiserie
	Formule de restauration où l’on peut consommer sur place ou à emporter des prestations simples de type sandwiches, gâteaux, friandises, boissons.
	20 à 35 FF
	La brioche Dorée,

Pomme de pain

	Restauration à thème
	Restaurant ethnique
	Unité de restauration basée sur la gastronomie étrangère, proposant des mets et un décor typique du pays représenté.
	60 à 150 FF
	Pizza del Arte, El Rancho, Barrio Latino

	
	Restaurant mono-produit
	Formule de restaurant basé sur un produit comme le poisson, la viande, le fromage, les fruits de mer.
	100 à 150 FF
	La Criée, le fromager, l’Ecluse

	Restauration traditionnelle
	Auberge
	Formule de restauration où l’on sert une restauration soignée dans un cadre rural. La cuisine et le décor sont en général très personnalisés.
	90 à 120 FF
	Ferme-auberge

	
	Brasserie
	Formule très répandue qui propose une cuisine simple avec un ou deux plats servis sur une amplitude horaire importante. Le service est effectué à table avec un souci de rapidité et d’efficacité.
	120 à 300 FF
	Le Bofinger (groupe Flo)

Batifol

Tavernes Maître Kanter

La Coupole (Blanc)

	
	Restaurant d’hôtel
	Unité de restauration faisant partie d’un hôtel. La prestation dépend du standing de l’hôtel.
	110 à 200 FF
	Novotel

Campanile

	
	Restaurant gastronomique
	Formule exploitant au maximum la tradition et la créativité de la cuisine française, elle s’appuie sur le savoir-faire technique (culinaire, service, accueil) de haute qualité.
	250 à 1000 FF
	Le crocodile (Jung)

Le Jardin des Sens (Pourcel)

	Catégories
	Concepts
	Présentation
	Ticket Moyen
	Enseignes

	Restauration à distribution spécifique
	Cafétéria
	Unité de restauration de grande taille située en milieu urbain ou en périphérie dans un centre commercial, proposant un assortiment de prestations pour un bon rapport qualité-prix. Ces prestations sont présentées directement au client qui se sert.
	45 à 60 FF
	Flunch

Casino Marest

	
	Livraison à domicile
	Formule de plus en plus adoptée par les restaurants à thème (chinois, mexicains, italiens) ; les commandes sont prises au téléphone et la livraison est effectuée en moins d’une heure. Le paiement est fait à la livraison.
	50 à 100 FF
	Pizza Hut

Class’croute

KFC

	Restauration de transport
	Restaurant d’autoroute
	Formule de restauration rapide en service à table ou en self-service dans des unités réparties sur le réseau autoroutier français.
	80 à 150 FF
	Arche

Autogrill

Courtepaille

	
	Restauration ferroviaire
	Restauration proposée à bord des trains dont les prestations doivent répondre à un très large éventail de clientèle. Les formules proposées vont du sandwich au repas complet servi à table dans une voiture spécifique ou à la vente à emporter.
	Suivant les prestations
	Servair

Nordail

	
	Catering aérien
	Restauration proposée à bord des avions dont les prestations dépendent du type de vol (moyen ou long courrier) et de la catégorie de clientèle (1ère ou 2ème classe).
	Généralement payé avec le vol
	Servair

Catair

	
	Catering maritime
	Prestations proposées à bord des bateaux de transport ou de croisière, sous forme de service à table ou self-service. Les menus dépendent essentiellement de l’objet du voyage
	Payé avec le voyage
	Brittany ferries


Un concept de restaurant doit aujourd’hui s’appuyer sur trois valeurs :
	· La liberté :
	liberté de choisir son enseigne, son menu, son concept ( vagabondage alimentaire

	· La sécurité :
	sécurité économique liée au prix, sécurité hygiénique / propreté

	· La qualité :
	la prestation doit être constamment de bonne qualité car le client ne veut pas de surprise concernant le prix et la qualité. Ce qui est difficile à retrouver chez les indépendants.


On parle alors de « Rapport Qualité – Prix – Service » (R.Q.P.S.)
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