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ET DONNE DE LA

RESTAURATION

Le 6° Salon de la Restaura-
tion Rapide a eté l'occa-

NOUVELLE

sion d’'organiser, comme chagque anneée, une journée de
conférences. Prenant pour theme le « Service gagnant, la
restauration nouvelle, cartes sur table », cette journée de
reflexion et d'echanges s'est attachée a definir les condi-

tions de developpement d'un marche tourné vers l'avenir.

g journee de conférences organisee par le Salon de la Restauration Rapide a aitire 240 participants : des orateurs brillants

e! des echanges passionnants.

Placee sous le sighe de l'ouver-
rure et des innovations. la journee
Ze conterences du 27 mars aura
eu l'avantage de faire le point sur
ies reussites. mais qussi sur les
dangers. dque rencontrent les
industnels de la restauration
rcride En developpant le theme
« Service gagnarnt. la restauration
ncuvelle ccres sur tables, les

e ——_ -

"e.s3IT IT-o7 = 2 ACCOor. qui
byt gl i —Tul'e ollibeiosdie S so i+ Jo-

L ade - U . - mates - et el

TOUJOURS PLUS
ET TOUJOURS MIEUX

«Les clients heureux font les
entreprises gagnantes. » Philippe
Bloch et Ralph Hababou, auteurs
du best-seller «Service compris»
(60000 exemplaires), imprime-
rent dans l'esprit des participants
quelques-uns des principes qui
ont tait le succes de leur ouvrage.
« Il n'existe pas d‘abonnement au
succes » - il 1aut oujours se remet-
tre en QUESICE. DXTIXTULT [ INscCr=-

Sy gy e R rTAPED  FRreng - cun S e g

aller au-devant des demandes de
la clientele. Devant la formidable
montée de l'exigence d'un ser-
vice qualitatit, il faut apprendre @
passer d'un marche de masse a
un marche d’individus, et de la
quantite & la qualité. Le client des
années 2000, predisent-ils, ira uni-
quement chez de veritables pro-
tessionnels, et exigera a la tois la
rapidité et 'excellence du service.

Jean-Paul Bucher, president-
directeur général du groupe Flo
Sitrats. ne dit pas autre chose lors-
Gue. au cowrs dune table ronde
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sure est le prolessionnalisme. s
Citant l'exemple des Etais-Unis,
dont les méthodes de gestion sont
un modele. il exprima ce para-
doxe que les Etats-Unis etaient les
meilleurs restaurateurs, méme s'ils
ne taisaient pas la meilleure gas-
tronomie. Si la cuisine franc¢aise
est, au depart. un art realise par
des virtuoses. il appartient aux
entrepreneurs frangcals de tirer
parti de cette image d'excellence
pour etraduire notre passe en
concept d'avenir». et transtormer
la gastronomie francawlse en
concept commercialisable

Dans le processus de develop-
pement des entreprises qui cher-
chent a croitre sur cet ¢« iInmense
marche qui appeille le change-
ment», selon lexpression de
Gerard Pelisson. il appartenait a
d'autres conterenciers d'eclairer
certains aspects techniques de
l'expansion. Dominique Colin.
charge d'affaires. de la Societe
Investors in Industry (groupe 31).
évoqua l'opportunite d'un rentor-
cement des tonds propres des
entreprises placees dans une
phase importante de developpe-
ment. Alors que l'endettement des
entreprises amerncaines n'excede
guére 50 % du total de leur bilan.
il n'est pas rare que ceui des
entreprises frangaises atteigne
75 %. Le capital risque. divise en
capital lancement et en capital
developpement. permet qux
investisseurs, sous la forme du par-
tenariat financier minoritaire,
d'envisager des perspectives de
croissance en optimisant le ratio
risque/profit.

Pour industriqliser et universa-
liser la gasironomie trangaise,
une des methodes employees est
la tranchise, décrite par Qlivier
Gast. president de l'Universilé

uropéenne de la Franchise,
comme «une technique de
conquéte» et «un outil dexpan-
sion» La franchise, systeme de
marque partois controverse, per-
met d'industrialiser ses moyens et
d'acceder plus tacilement a la
notorieté grace @ un acces plus
large a la publicite. Le contrat de
tranchise. qui n'a de valeur que
sl assure la perennite du reseau
aux franchises. permet d'accroitre
les techruques de communication,
et d'etendre dois un resequ une
eculture Jenmeprse»

« Lo ressTon ce n'est pas
de .= rex =u business » Phi-
JEDe ZessT/: . T en repre-
LTI 2 eroty de Jefe 'ocurmee

de reflexion. sut indiquer les gran-
des lendances du marche de la
restauration rapide (i) Outre
l'importance croissante du decor
dans la demande du consomma-
teur. et la necessite d'une ade-
quation entre la qualite du repas
et le cadre du decor. Philippe
Hersant et Michael Jones pronosti-
quent. pour les années G venir, un
taux de progression du fast tood
toujours superieur en France par
rapport aux auires pays de
I'Europe.

LE PLAT CUISINE SOUS-VIDE

Presente comme ¢ un nouveau
Joker» de la restauration rapide ~
au cours d'une table ronde - le
plat cuisine trais sous-vide ali-
menta une discussion de specia-
listes de la part des représentants
des entrepnses leaders d'un mar-
che qui reste l'apanage de la
France La variete des concepts
employes par les paricipants
temoigne de la diversité des tech-
niques utilisees. mais aussi de la
floraison de promesses apportees
par une nouvelle generation de
concepts d'emballage. dont la
technique de pointe est develop-
pee dans 'Hexagone.

Jacky Charbonneau, de la
societe Grace. qui a developpe,
depuis les annees 70. des techni-
ques de cuisson sous-vide de plats
cuisines, parle de «cuisson sous-
vide». Mario Vino. representant
l'ecole de cuisine Georges Pralus,
qui emploie la technique de la
Cuisine en papillofte sous-vide et
a concouru @ la tgire connaitre
du grand public. accepta
I'expression. William Portes, de la
societe Fleury-Michon. premier
industrie] a avoir penétre le mar-
che de la restauration et des col-
lectivites avec des plats cuisines
étudies pour les protessionnels,
parle de «cuisine sous-vide:
comme d'une technologie et d'un
savoir-taire qu'il est possible de
vendre dans le monde plus tacile-
ment que les produits eux-meémes.
Michel Giraqud. de la Sabim. pre-
tere employer l'expression de
«Cuisson lente a l'etouttees. qui
evoque la lente cuisson sous
l'emballage a basse temperature.
Jean Boutboul. de N.GF. parle de
«choc thermique douxs. tout en
gjoutant qu'il est impossible de se
limiter a.une seule technique, et
qu'l taut s’ adapter a la nature des
produts, pour travauler a lc carte
Rene [cnimen de Breuz Resicurc-

tion. societe spéciaiisée qu depart
dans la mise sous-vide de pois-
sons, accepte l'expression de
«Cuisson sous-vide», qui corres-
pond qu plus grand nombre de
produits, tandis que Dominique
Maillotte. de la sociéte «Le Petit
Cuisiniers. creee en 1985, parle
de «plat cuisine sous-vide», pro-
cedeé artisanal qui a engendre
une veritable ftiliere industrielle,
apres de longues recherches.

LES LOIS DU SUCCES

L'elaboration de cette nou-
velle technologie de cuisson sous-
vide. qui permet également,
apres une phase de cuisson tradi-
tionnelle, de combiner des pro-
duits, temoigne de l'essor du mar-
che de la restauration rapide.
dont une autre technique, l'irra-
diation des aliments. si elle ne ren-
contre plus d'obstacle technique.
se heurte & la résistance psycholo-
gique du consommateur.

Avec les exemples de Jean-
Louis Bourgier et de Burger King.
qui souligna limportance des
deétails du service dans la percep-
tion d'ensemble du client, de
Jean-Paul Bucher et du Groupe
Flo. de Philippe Brizon et de
Courte paille. qui préna la « mobi-
lisation pour la qualité », de Wil-
liam A. Moore et de Freetime, qui
exposa la politique de communi-
cation e¢decalees» de sa société,
de René Pourcheresse et de Paci-
fic Palissades. qui se refusa a don-
ner une formule quelconque de
reussite, et de Marc-Philippe
Rochet et de Quick. leader du
marche de la restauration rapide,
qui insista sur la nécessaire cons-
tance de qualite des produits, sou-
mis a des tests bacteriologiques.
sur la philosophie crientee vers le
client et une culture d'entreprise
marquee par la recherche et
l'innovation, la journée de confe-
rences mit I'accent, avec «¢les lois
eternelles du succes» de Marc
Chauve et la projection de films
Formavision, sur l'importance de
la formation. Comme Gerard
Pélisson l'avait souligne des
l'ouverture, il tqut, pour traquer
l'incompétence. et realiser un
eservice gagnants, supprimer
toutes les deceptions, toutes les
frustrations ressenties par les
clients. Et un tel challenge. qu
vise a lI'amelioration du service.
passe par la tformahon. L]
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