


Aujourd'hui, la marge des restaurateurs est plus que jamais prise
en sandwich entre deux étaux. D'un coté, la hausse des colts,
qui touche autant les matieres premieres et |'énergie que les
équipements. De |'autre, la nécessité d'investir en permanence
dans votre outil de travail pour répondre aux exigences — toujours
plus fortes — des consommateurs, vous distinguer parmi une
concurrence féroce, et améliorer la qualité de vie au travail de
vos employés.

Dans ce contexte maussade et face a un pouvoir d'achat
des ménages en berne, maitriser vos colts pour préserver la
rentabilité de votre restaurant est devenu essentiel, et méme
existentiel !

Vos prix doivent tenir compte d'une multitude de facteurs : non
seulement les colits matiéres, mais aussi votre main d'ceuvre,
votre loyer, vos factures d'énergie, etc. Comment bien identifier
et calculer vos colts ? Quels indicateurs surveiller ? Quelles
solutions pouvez-vous mettre en place rapidement et facilement
pour les optimiser ?

Retrouvez toutes les réponses a vos questions dans ce
nouveau guide, ol nous vous présentons les meilleures
pratiques pour maitriser ses colts en restauration.
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COUTS FIXES

Comme leur nom l'indique, les dépenses fixes ne varient pas avec

le volume d’affaires. Elles sont identiques chaque mois.

[0 MASSE SALARIALE PERMANENTE

c'est le premier poste de dépense en restauration avec les matieres premieres
O LOYER

O ASSURANCES

O COMPTASBILITE

[0 MENSUALITES D'EMPRUNTS

O TAXES, LiCEI\/CES, ABONNEMENTS...

< COUTS VARIABLES —

Les colts variables sont des dépenses

fluctuant selon votre activité.

MATIERES PREMIERES ET FOURNITURES
MAIN D'CEUVRE TEMPORAIRE

ENERGIE

IMPOTS

FRAIS DE MARKETING, DE LIVRAISON...
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SUIVI ET IDENTIFICATION
DES DEPENSES

Pour améliorer vos marges en optimisant vos dépenses,
le bilan comptable annuel ne suffit pas a un suivi détaillé de vos colts.

C'est seulement en vous astreignant a une collecte
mensuelle de toutes vos données que vous pourrez

réaliser une surveillance efficace :
e Rassemblez vos factures et relevés bancaires ;

o Catégorisez et enregistrez chaque dépense sur
une feuille de calcul, ou sur votre logiciel de
comptabilité (par exemple QuickBooks ou Xero

pour automatiser le processus)

o Comparez les chiffres sur plusieurs mois pour
identifier des tendances saisonnieres ou déceler

des anomalies ;

o Mettez a jour votre tableau de suivi chaque mois.

CONCRETEMENT

. Préparez un tableau de bord vierge sur une feuille de calcul. Il vous servira de base

pour votre suivi mensuel : vous n'aurez plus qu'a le dupliquer avant de le remplir chaque mois ;

. Prévoyez d'un c6té les recettes (avec le chiffre d'affaires, éventuellement détaillé en séparant
nourriture et boissons par exemple, mais aussi le nombre de couverts, le nombre de jours

d'ouverture...) ;

. Et de l'autre, toutes les dépenses catégorisées : matieres premiéres, main d’'ceuvre, loyer,
assurance, factures d’électricité, de gaz et d'eau, impdts, prélévements divers, etc. (en vous

basant sur vos relevés bancaires pour ne rien oublier) ;

. Pensez a bien intégrer la variation de stocks ;

. Insérez des lignes de calcul automatiques pour obtenir instantanément les indicateurs clés

pour votre activité (a sélectionner dans le chapitre 2 de ce guide) ;

. Vous pouvez également illustrer votre tableau de bord avec des graphiques pertinents

(évolution du CA, répartition des charges...).
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CALCU LER




Pour faciliter le suivi régulier de vos dépenses,

voici quelques indicateurs essentiels a calculer.

LE FOOD COST

DEFINITION

Les aliments et boissons constituent |'un des postes
de dépense les plus importants en restauration.
Le food cost (colt nourriture ou co(t matiére)
est donc un KPI (indicateur clé de performance)
particulierement significatif pour un restaurant. |l
représente le colit des matiéres premiéres utilisées
pour préparer les plats servis aux clients. Il a un

impact direct sur la rentabilité du restaurant.

FO’DO( cody =

E)oe’wtpea de caleul

Codt des ingrédients entrant dans la fabrication
d‘un burger : 3,50 €

Prix de vente du burger sur votre carte : 12 €

Food Cost de ce burger = 3,50/12 x100 = 29

Codl lolal den Lm%qéoﬁavx(r/) d’un Y.')C,a(r

x AOO

Palp du vewnlbe du 'o(’p&

Le Food Cost peut étre calculé pour un plat ou une
boisson (on parle alors de Beverage Cost), mais
aussi pour une catégorie (entrées, plats principaux,

desserts) ou pour I'ensemble de vos plats.

Le Food Cost se calcule tous les mois au minimum,
et a chaque changement de carte ou ajout de plat.
N'hésitez pas a le réévaluer en cas de hausse du

colt des ingrédients.

IMPORTANCE

C’est un indicateur de rentabilité et un outil de prise
de décision : il permet de fixer vos prix de vente et
de les réajuster dans le temps pour conserver votre

rentabilité.

Un bon Food Cost se situe généralement entre
25 et 35% du prix du plat. Trop bas, il a des
conséquences sur la qualité des repas servis et donc
la satisfaction client. Trop élevé, votre marge n’est

pas suffisante pour couvrir tous les autres frais.

8 GUIDE: COMMENT MAITRISER SES COUTS EN RESTAURATION ?

BON A SAVOIR

Le Food Cost, une méthode simple

pour fixer vos prix de ventes

Partez du colt total des ingrédients
pour réaliser une portion. Divisez-le
par votre food cost théorique idéal,

et vous obtenez le prix de vente.

Exemple :

Votre nouveau plat a la carte vous

coute 9 € la part. Pour maintenir un

food cost & 30 %, vous devriez afficher
ce plat a 9/0,30 = 30 €.
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ARCHANDISES VENDUE

(COGS)

DEFINITION

Le Cost of Goods Sold (COGS ou colt des
marchandises vendues) représente le coiit total des
matiéres premiéres utilisées dans la préparation
des plats vendus. Cet indicateur prend en compte
le colt des stocks de toutes vos marchandises

(ingrédients, condiments, boissons, emballages de
VAE/livraison...).

CoGS = Slock imikial + Rchal de mnanchandimen — Slock @'\MO\Q

IMPORTANCE

Cet indicateur mesure |'efficacité des achats et de
la gestion des stocks en comparaison avec le chiffre
d'affaires. Autrement dit, il révéle si les stocks sont

utilisés efficacement (sans gaspillage ou pertes).

Pour cela, assurez-vous que le ratio CGOS/chiffre
d'affaires de la période reste dans une fourchette

raisonnable (généralement autour d'un tiers).

9 GUIDE: COMMENT MAITRISER SES COUTS EN RESTAURATION ?

E)oe/vvup&z de caleunl

Au 1 janvier, votre stock de marchandises était

de 5000 €.

Entre le 1=et le 31 janvier, vous avez acheté pour

6 000 € de produits.

Au 31 janvier, votre inventaire évalue votre stock

final & 4 000 €.

Votre COGS, soit le colit de tous les ingrédients
utilisés dans vos plats vendus durant le mois de

janvier = 5 000 + 6000 - 4 000 = 7 000 €.
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LABOR COST

COUT DE LA MAIN D'OEUVRE

DEFINITION
Le colt de la main-d’ceuvre inclut les salaires, charges sociales et autres avantages.

Il comprend les heures supplémentaires.

Salainern baulko + le\c.fxgeo + /&v‘a‘vx('a%eo
Labon coA¥ = x AOO

CL\L,H-'\.Q a('a,H-c.i.'\o./.)

IMPORTANCE

Au vu du poids du colt de la main d’'ceuvre pour un restaurant, il est crucial de le controler régulierement pour

éviter les dérives budgétaires et disposer d'une masse salariale en adéquation avec votre activité.

A titre indicatif, le Labor Cost représente en général 30 a 45 % de votre chiffre d’affaires selon votre concept

de restauration.

les
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AUTRES INDICATEURS
DE RENTABILITE

LE RATIO DU CoUT DE REVIENT (PRir’lE COST)

C'est la somme du Food Cost et du Labor Cost.

Il représente le colt total de réalisation des plats (matiére + personnel) sur une période donnée.

Idéalement, il ne doit pas dépasser 65 % du chiffre d'affaires.
Food coAy + Labor CoAl
C‘/\i.,H-f\e a('a_H-aLf\eo

Paltrvnre coAy =

x AOO

LE SEVIL DE RENTARILITE

Le seuil de rentabilité correspond au chiffre d'affaires minimum pour étre a |'équilibre (et donc couvrir toutes

vos dépenses). Vous pouvez le calculer sur une année compléte ou une période donnée, voire pour un
événement en particulier.

Tolkal den chancen Piyven
Sewil de ~ewmbabilild = 5 %

@G’\%Q mqw

k) CR — Tolal den o@ucx\%eo vaniaSRen

E)oo.'vmpeg. A

Vous prévoyez un menu spécial St Valentin a 45 €.

Vous tablez sur une réservation de 30 couverts.
CA prévisionnel = 30 x 45 € = 1 350 €

Vos charges variables pour élaborer et servir ce
menu se montent a 25 €, soit un total de

30x25€=750€

Taux de marge sur charges variables

= (1350 - 750)/1 350 = 44 %

Vos charges fixes pour une soirée = 515 €
Seuil de rentabilité = 515/0,44 =1 170 €

(soit au minimum 26 couverts ayant réservé votre

menu St Valentin).

Ch

E)ocfvaY)QQ- A

Votre CA était de 100 000 € I'année derniere,
avec des charges variables a 40 000 € et des
charges fixes a 50 000 €.

Taux de marge sur charges variables

= (100 000 - 40 000)/100 000 = 60 %

Seuil de rentabilité = 50 000/0,60 = 83333 €
Vous devez dégager un CA de 83 333 € minimum
pour atteindre |"équilibre.

En divisant cette somme par le ticket moyen,
vous connaitrez votre seuil de rentabilité en

nombre de couverts par exemple.

o
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LE CoUT D'OCCUPATION LE RATIO DE COULAGE

Le colt d'occupation prend en compte les charges Il vous permet de mesurer |'impact des pertes
locatives ou d’emprunt immobilier, ainsi que les (produits périmés, casse, vol...) sur votre activité.

assurances et les taxes foncieres. Il représente en Rl S o , .

P Difficile a quantifier, c’est cependant un ratio a

moyenne entre 10 et 15 % du chiffre d'affaires. . ” P

surveiller. Idéalement, il doit rester en dessous de

2% de votre chiffre d’affaires.

LE TAUX DE REMPLISSAGE
ET LE TAUX DE ROTATION DES TAGLES

Pour compléter les ratios strictement financiers, il est intéressant de calculer le taux de remplissage et le taux

de rotation des tables afin de mesurer ce qu'il se passe en salle.

Nb de couvenlbo meavino
Taup de mewp@émage = x AOO

Capao‘&é du eAVvounanl

Nb de Liewkno equo YJQV\OL«:«.ML lo mervice

Taup de ~okakion den Fa%Ren =

CaYJac,;Lé du ~eAYounank

Avec ces indicateurs, vous surveillez |'évolution

de votre fréquentation et optimisez le fonctionnement
et donc les charges variables de votre établissement :
ajustement de la main d'ceuvre, des achats, des stocks...

PRATIQUE

Pour développer votre fréquentation,

téléchargez le guide

Comment booster la fréquentation

de son établissement ?
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https://www.metro.fr/inspiration/conseil-gestion/guide-frequentation-restaurant
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-gestion/guide-frequentation-restaurant

LES OUTILS
A VOTRE DISPOSITION

POUR CALCULER LES cOUTS

Suivre chaque mois |I'ensemble de ces ratios est rapidement
chronophage. Pour vous aider dans cette tache,
sollicitez votre expert-comptable : il peut vous conseiller
sur des optimisations financieres a réaliser.

Faites également appel a des logiciels dédiés.

VOTRE CAISSE ENREGISTREUSE

Vous trouverez chez METRO un systeme de caisse
complet et connecté tel que DISH POS pour faciliter
la gestion quotidienne de votre restaurant. Vous
disposez d'un back-office avec tableau de bord de
gestion et rapports de ventes détaillés, suivi des
stocks, chiffre d'affaires en temps réel accessible
partout. Et le plus, un accompagnement METRO
pour l'installation, la configuration, formation 1
service et assistance SAV disponible 7j/7 de 9h a 22h.

Cette caisse enregistreuse peut d‘ailleurs inté-
grer plusieurs modules complémentaires comme :
commande et paiement par QR code, commande en ligne centralisée dans DISH POS pour améliorer |'expé-
rience client. Centraliser vos opérations dans un seul systeme vous permet de gagner du temps et de faire des

économies.

DES OUTILS EN LIGNE

Il existe des outils en ligne dédiés pour calculer le

coUt matiére, comme Yokitup, gratuit, ou Apicbase, ’ YOkltUp apicbase
payant.
Tl
hélles
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https://www.metro.fr/service/digital/caisse-enregistreuse-dish-pos
https://www.yokitup.com/logiciel-restauration-gratuit
https://get.apicbase.com/




CoNSEIL #4

ACHETEZ(EN GROS

BON A SAVOIR

Faire vos achats alimentaires et non alimentaires
chez un grossiste comme METRO présente deux ..
s i 2 ) METRO propose une opération
avantages en termes de maitrise des codts :
permanente « Achetez Plus, Payez

1. Vous bénéficiez de meilleurs tarifs : décou- Moins » sur 1 500 produits basiques

vrez toutes les opérations prix proposées par du quotidien. Plus vous achetez en

METRO ! quantité, moins cher vous payez vos

2. Grace a une offre plus large et en un seul produits. Avec jusqu’a 20% de gain sur

lieu (20 000 produits en halles), vous limitez les prix, c’est un excellent moyen de

. . Ttri i e |
le nombre de fournisseurs et donc les frais de maitriser vos colts sur la durée !
déplacement et de logistique, le nombre de

factures a gérer, etc.

CONSEIL #2

EGOCIEZ AVEC
VOS FOURNISSEURS

Faites jouer votre fidélité ! Si vous avez de gros volumes d’achat, n'hésitez pas a négocier les prix, des remises

ou des conditions de paiement avantageuses avec vos fournisseurs.

BON A SAVOIR

Grace a la Carte METRO REFLEXE, vous disposez de services financiers
pour l'acquisition d'équipements ou la possibilité d'échelonner vos paiements.

Vous pouvez soulager votre trésorerie en optant pour un paiement différé

ou en trois fois sans frais. Vous pouvez cumuler des points, déductibles de vos prochaines factures

d’achat. Enfin, vous bénéficiez d'offres exclusives aupres d'un réseau de prestataires.
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https://www.google.com/url?q=https://www.metro.fr/metro/prix-metro&sa=D&source=editors&ust=1744626095528425&usg=AOvVaw17-ZzRO2asFGDJx9zFT6Jm
https://www.metro.fr/achetez-plus-payez-moins
https://www.metro.fr/achetez-plus-payez-moins
https://www.metro.fr/devenir-client/carte-metro-reflexe

CoNSEIL #3

OPTIMISEZ(VOS MENUS

Vous avez a la carte un plat qui se vend peu ?

Pourtant, chaque jour, vous investissez dans les
matiéres premieres et la mise en place nécessaires
a cette assiette. Un menu non optimisé peut donc
vous colter cher. Pour |'éviter, analysez les ventes :
identifiez les plats les plus rentables et, a l'inverse,
ceux qui ne fonctionnent pas. Selon les résultats,
revoyez le menu, par exemple en réduisant la
longueur de la carte, et optimisez ainsi vos achats et

le temps de travail de vos équipes.

Préservez votre marge en réajustant les tarifs affichés
sur votre carte en fonction du Food Cost réel que
vous aurez calculé. Si le prix d'un ingrédient flambe
au point de ne pouvoir étre répercuté, remplacez-
le par un équivalent moins noble (par exemple du
mulet a la place du bar, ou un dessert avec une

sauce au caramel plutét qu’au chocolat).

16 GUIDE: COMMENT MAITRISER SES COUTS EN RESTAURATION ?

Proposez des menus saisonniers : vous profitez

alors de produits frais de saison au top de leur

qualité, et dont les prix sont bien moins élevés que

le reste de |I'année.

L'inflation touche aussi vos clients : tentez la formule
du menu anti-crise ! Un repas simple et économique
qui contribue a booster votre visibilité, votre
fréquentation et votre chiffre d'affaires, avec peu

d’investissement.

Parce qu'ils font revenir les clients, parce qu'ils
permettent de remplir moins péniblement la caisse,
parce qu'ils fidélisent, parce qu'ils répondent a une
vraie demande... les menus anti-crises ont vraiment
tout bon ! Vous hésitez encore ? Commencez par
proposer la formule une fois par semaine et ajustez
I On vous a dit que fort du succés de sa formule
anti-crise, Laurent Berger, propriétaire de I'hotel-
restaurant Le Bellevue, compte ouvrir un second

restaurant aprés avoir frolé la faillite ?
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https://www.metro.fr/blog/tendances/menu-saison
https://www.metro.fr/metro/univers-produits/produits-saison
https://www.metro.fr/blog/gestion/menu-anti-crise

CoNSEIL =4

GEREZ VOS(STOCKS

Appliquez la méthode FIFO (First In, First Out — en
francais PEPS : Premier Entré, Premier Sorti) pour
éviter que les aliments ne se périment : les matieres
premiéres achetées en premier doivent étre utilisées
en priorité. Pour cela, organisez systématiquement
votre stockage en plagant a portée de main les
produits dont la DLC est la plus proche, et les

nouveaux achats a |'arriére.

Surveillez votre niveau de réapprovisionnement
optimal. Faites des inventaires réguliers pour éviter
de trop commander. Vous réduisez vos dépenses,

tout comme vos frais de sur-stockage et vos pertes.

Poursuivre les DLC et éviter le gaspillage, investissez
dans une solution de gestion des stocks comme
Yokitup, Apicbase, ou Melba, entre autres. Certaines
caisses enregistreuses peuvent d'ailleurs intégrer un

module pour automatiser vos inventaires.

CoNSEIL #S

REDUISEZ LE(GASPILLAGE

] CONTRALEZ ET AJUSTEZ
LES PORTIONS

Controlez les assiettes qui reviennent de la salle
pour ajuster les portions servies a vos clients. Une
fois les quantités adaptées, veillez a la constance
des portions pour éviter le gaspillage et conserver
un Food Cost cohérent. Vous garantissez ainsi une

meilleure maitrise des colts en cuisine.
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[0 FAITES VOS FICHES TECHNIQUES

1

dérives ou e 0

rreurs colteuses.
‘ . s. Formez votre personnel au respect de ces fiches techniques. Vous garanti insi
une meilleure maitrise des codts en cuisine ‘ e

FICHME TECHNIQUE

RISOTTO
AUX CHAMPIGNONS

PORTION

4 personnes

INGREDIENTS QUANTITE coUTS DE REVIENT
Riz Arborio 300 g 250€
Bouillon de volaille 1 litre 1,00 €
Champignon de Paris 200 g 300€
Oignon 1 0,50 €
Ail 2 gousses 0,20€
Vin blanc sec 100 ml 100€
Parmesan rapé 50g 200€
Beurre S0g D,50€
Huile d'olive 2 cas 0,30€
Sel et poivre 0,10€

T e

11,10 €

o soit 2,77 € par portion
PREPARATION

o Emincer I'oignon et I'ail.
O Nettoyer et couper les champignons en lamelles.

g Chauffer le bauillon de volaille.

CUISSON

o Dans une grande pogle, faire chauffer 'huile d'olive et ajouter I"oignon et |'ail. Eaire revenir jusqu'a ce qu'ils
soient translucides.

Ajouter les champignens et cuire jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

Ajouter le riz et remuer pendant 2 minutes jusqu'a ce qu'il soit nacreé.

Déglacer avec le vin blanc et laisser evaporer.

o 0o oo

Ajouter une louche de bouillon chaud et remuer jusqu'a absorption. Répéter I'gpération jusqu'a ce gue le

riz soit cuit (environ 18 minutes).

FINITION

O Hors du feu, ajouter le beurre et le parmesan, Mélanger délicatement.

O Assaisonner avec du sel et du poivre selon le golt.

18  GUIDE: ; N
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] UTILISEZ DES PRODUITS

~

PRETS # L'EMPLOI

Fruits et légumes pré-découpés, viandes marinées,
poissons filetés, sauces prétes a I'emploi, fonds de

tarte, appareils a desserts... : avec les produits «gain

de temps », la gestion des stocks est simplifiée et

les pertes moindres par rapport aux produits bruts.

Leur prix de revient au kg peut étre plus avantageux
qu’un produit frais vendu entier. Ainsi, un saumon
portionné, vendu en barquette a 22€/kg (sans

déchets) revient moins cher que le saumon entier a

20€/kg (vous achetez aussi les parures).

Avec ce type de produits,vous estimez donc au plus
juste vos besoins en ingrédients et en main d’ceuvre,

0 PROPOSEZ DES PLATS DU JOUR

tout en bénéficiant de prix stables sur I'année.
Le plat du jour est un moyen efficace pour écouler

des produits s'approchant de la date de péremption.

C’est aussi une opportunité pour cuisiner un

[0 SOYEZ CREATIFS
AVEC LES RESTES

ingrédient en promotion chez votre fournisseur et
ainsi faire des économies sur votre Food Cost !

Valorisez autant que possible la totalité de vos
produits. Préparez par exemple un bouillon ou des
chips a base de parures, un pesto a base de fanes,

etc. Le site monrestaurantpasseaudurable.fr est

une mine d'informations pour obtenir des astuces et

découvrir des témoignages de chefs engagés.

Consultez par ailleurs le guide pour devenir

un restaurant responsable et retrouvez des

astuces anti-gaspillage dans les fiches culinaires

téléchargeables.

Trouvez l'inspiration parmi

20 idées de plats du jour pas chers

0 VALORISEZ VOS SURPLUS

Collaborez avec des associations pour donner vos
surplus ou revalorisez-les avec des applications

dédiées, comme Too good to go par exemple.

Vous avez |'occasion de générer un chiffre d'affaires
supplémentaires avec vos invendus de fin de service

ou de journée. En méme temps, vous réduisez vos

colts de gestion des déchets.

>
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https://www.metro.fr/metro/univers-produits/produits-gain-temps
https://www.metro.fr/metro/univers-produits/produits-gain-temps
http://monrestaurantpasseaudurable.fr
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-passer-durable-CHR/guide-restaurant-eco-responsable
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-passer-durable-CHR/guide-restaurant-eco-responsable
https://www.metro.fr/inspiration/fiches-culinaires
https://www.toogoodtogo.com/fr-be
https://www.metro.fr/inspiration/recette-chef/plats-pas-chers

OPTIMISER

SES COUTS
DE PERSONNEL




Avec les matieres premieres, la masse salariale constitue
I'un des principaux postes de dépenses dans un restaurant.
Une gestion optimale permet de maintenir un équilibre
entre la qualité du service (nombre suffisant de cuisiniers, de
serveurs...) et la maitrise des charges.

PLANIFIEZ

LES HORAIRES

Tenir un planning est indispensable pour assurer LES OUTILS

une bonne organisation du service. En prévoyant
le nombre de salariés nécessaires, vous évitez

les heures supplémentaires, qui ont un impact

immédiat sur le budget. s 8 s
Pour vous aider a maitriser la

Adaptez les horaires de travail en prenant en compte: construction de votre planning, des

o la fréquentation habituelle (renforcez I'équipe outils existent, du simple tableau Excel

au logiciel RH en ligne (Skello, Combo,

aux heures de pointe ; réduisez-la pendant les

-~ ; Rhis Solutions, Badakan, etc...)
périodes plus calmes) ;

o |les facteurs externes : la météo (surtout si vous
avez une terrasse), les événements dans votre

quartier ou dans votre ville, etc.

FORMEZ

ET INCITEZ & LA POLYVALENCE

Investir dans la formation continue de vos équipes a
un colt. Mais c’est un levier de votre productivité:
un personnel formé est plus efficace, fait moins

d'erreurs... Vous étes gagnant au final.

Encouragez la polyvalence de vos employés. C'est
un facteur de motivation dans le cadre de leur
évolution professionnelle ou tout simplement de
leur intérét pour leur travail. De plus, c’est un moyen
de maximiser leur utilisation pour parer a |'absence
d'un élément, sans avoir recours a du personnel

supplémentaire.
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https://www.metro.fr/blog/gestion/heures-supplementaires

FIDELISEZ

ET MOTIVEZ VOS EQUIPIERS

Gardez toujours a l'esprit que conserver le

, . S pouncen de ammokivalion
personnel que vous avez formé est toujours plus

L 5 srati autres avantages)
rentable que de recruter et d'avoir a intégrer une 1. La rémunération (et

nouvelle personne. 2. Lintérét du travail (responsabilités,

nouveautés pour casser la routine...)

Un taux de turnover élevé augmente les colts 3. Les conditions de travail (horaires ou jours

de recrutement et de formation. Pour ['éviter, et adaptés, équipements performants...)

. . g .
diminuer par la méme occasion |'absentéisme, vous 4 Lambiance au travail (respect,

pouvez agir sur 5 sources de motivation (ci-contre). reconnaissance, esprit d'équipe...)

Pourquoi ne pas essayer la semaine de 4 jours pour 5. Lévolution professionnelle (statut,
augmenter a la fois la productivité et la qualité de nouvelles missions)

vie de vos employés ?

SUIVEZ2 LES

PERFORMANCES

Calculez et suivez I'évolution de votre Labor Cost
(colt de main d'ceuvre). Comparez-le a la moyenne
des restaurants similaires. Il peut varier de moins de
20 % en restauration rapide jusqu'a 50 % dans les

établissements gastronomiques.

D'autres KPI évaluent la rentabilité des employés

afin d'identifier les opportunités d’amélioration :

o Temps de service : c'est le temps qui s’écoule

entre la commande et le service des plats.

o Taux de satisfaction client : sondez vos clients ou

utilisez les avis en ligne.

Pour évaluer la qualité de votre service, pourquoi ne
pas faire appel a un client mystére ? Rien de tel qu’un
regard extérieur pour optimiser vos procédures. Des
entreprises spécialisées proposent cette prestation :

Girault-Pasqué, Barthélémy Conseil, Foodexplora,

entre autres.

les
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https://www.girault-pasque.com/prestations/restaurants/
https://barthelemyconseil.fr/audit-client-mystere-restaurant
https://www.foodexplora.fr/conseils-accompagnements/visite-client-mystere

AUTOMATISEZ

LES TRCHES

PRATIQUE

En automatisant certaines taches, vous faites gagner

du temps a vos équipes, évitez les interruptions

intempestives et accélérez le service. Vous améliorez Pour tout savoir sur la gestion

votre taux de remplissage et la rotation de vos de la main d'ceuvre, téléchargez le

tables. Guide du management du personnel
R en restauration

Pensez par exemple a: -

 la réservation en ligne plutét que par téléphone,

par exemple avec 'outil DISH Pro Réservation ;

» la gestion de file d'attente via une application

comme Carbonara ;

» le menu digital pour une commande autonome

par le client ;

» |'addition par QR Code pour un paiement a table
rapide ;

 les équipements intelligents en cuisine.

lles
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https://www.metro.fr/service/digital/outil-reservation-restaurant
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-gestion/guide-gestion-personnel-restauration
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-gestion/guide-gestion-personnel-restauration




La restauration est un secteur particulierement énergivore.
On estime qu’un restaurant consomme en moyenne 34 400 kWh
d’électricité par an, soit une facture de quasiment 7 000 €.
Pour le gaz, comptez un peu plus de 6 000 € en moyenne
(54 000 kWh par an).

=
I %
climatisation

haude
eau C. A 5%
sanitaire

8%

\<|}/
éclairage ﬁ
10% cuisson
41%

NN

chauffage
12%

X

réfrigération/congélation
25%

Répartition des consommations électriques par usage
(Source : Opéra Energie)

Piochez parmi les bonnes pratiques suivantes
pour réduire votre facture énergétique.
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[0 NEGOCIEZ VOS CONTRATS
ENERGIE

Renégociez les contrats de services (eau, élec-
tricité, gaz) régulierement. Pour cela, consultez les

comparateurs de prix des fournisseurs d'énergie.

Profitez-en pour vérifier que la puissance souscrite
de votre abonnement électrique correspond bien a
celle que vous utilisez. C'est un facteur influencant le

colt d'accés au service.

] INVESTISSEZ DANS DES
EQUIPEMENTS ECONOMES
EN ENERGIE

Lorsque vous devez renouveler votre parc matériel,
investissez dans des équipements modernes,
économes en énergie. Optimisez |'emplacement
des appareils pour éviter toute surconsommation:
par exemple, ne placez pas un réfrigérateur pres

d’une zone de cuisson.

Il n'y a pas de petites économies : vérifiez que vos
éclairages sont a basse consommation, que ce soit

en salle, en cuisine ou méme en vitrine.

0 SOIGNEZ L'ENTRETIEN DE
VOTRE MATERIEL

o Effectuez une maintenance préventive réguliere
des appareils : L'entretien préventif est capital,
non seulement pour réduire les colts de
maintenance ou de remplacement, mais aussi les
consommations énergétiques des équipements

tels que fours, réfrigérateurs, congélateurs...

o Nettoyages fréquents : Un matériel encrassé
fonctionnera moins efficacement. Planifiez le
dégivrage des équipements froid, ainsi qu'un
nettoyage ou dépoussiérage fréquent pour les
filtres du lave-vaisselle et des hottes aspirantes,

les condenseurs des groupes froid, etc.

les
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] SENSIBILISEZ VOTRE
PERSONNEL

Valorisez les pratiques économes aupres de vos
employés afin qu'ils utilisent les équipements de

maniére optimale. Exemples :

 planifier les cuissons pour éviter d'éteindre/
rallumer le four ;

» mettre des couvercles sur les casseroles pour plus
d’efficacité énergétique ;

 éteindre les appareils a la fin du service (machine
a café notamment) ;

« fermer les portes/stores pour économiser sur le

chauffage ou la climatisation, etc.

BON A SAVOIR

Le site Paris Commerce Energie
propose des pistes d’amélioration et

les potentielles économies a la clé :

Isolation des conduites de fiits de biere : 100 €/an
Isolation des conduites d'eau chaude : 60 €/an
Entretien de la chaudiére : 380 €/an

Réglage de la température de la friteuse : 80 €/an

Fermeture automatique des portes,

installation de joints : 280 €/an
Mitigeurs thermostatiques : 70 €/an

Dégivrage des équipements frigorifiques : 200 €/an

Eclairage basse consommation : 460 €/an


https://paris-commerce-energie.paris.fr/commerce/cafe-restaurant/conseils

REDUIRE
SES COUTS
FIXES -
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Bien que stables, ces charges représentent des engagements financiers
a long terme. Voici quelques pistes pour les réduire.

[0 NEGOCIEZ VOTRE BAIL

Dans certains cas, le loyer peut étre négocié,
surtout si vous prévoyez de rester a votre emplace-
ment pendant longtemps. En France, en général,
les baux commerciaux ont une durée de 9 ans. Le
locataire peut en demander la résiliation a chaque
période triennale (3, 6, 9 ans). A chaque échéance,
une renégociation est possible (article L145-38 du

Code de commerce).

Préparez vos arguments ! Analysez le marché. Est-ce
que des concurrents a proximité payent leurs locaux
moins chers que vous ? Est-ce que votre chiffre d'af-
faires ou la rentabilité du restaurant a été fortement
impactée par des facteurs externes ? Par exemple,
des travaux sur la voie publique qui ont impacté
votre fréquentation ? Armez-vous d’arguments
solides pour étre en position de force au moment
de renégocier votre loyer. Un avocat spécialisé
ou un consultant immobilier peuvent vous aider a

défendre vos intéréts.

O RECHERCHEZ DES
ALTERNATIVES

Si votre loyer pese trop sur votre rentabilité, il est
peut-étre temps de rechercher un nouvel emplace-
ment, ou d'envisager d'acheter un local si I'opportu-
nité se présente. Attention, un déménagement est
colteux : calculez bien quels seraient les gains et les

économies si vous changiez d’emplacement.
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[] VEGOCIE2 VOS CONTRATS
DE SERVICES

Assurance

Comparez les tarifs et mettez en concurrence diffé-
rents assureurs pour faire baisser vos tarifs. Valorisez
les faibles risques liés a votre profil, votre longévité,
etc. Vérifiez que vous étes couverts de facon cohé-
rente avec votre activité, mais aussi pour les impré-
vus comme un bris de vitrine, une effraction, une

catastrophe naturelle.

Banque

Comme pour les assurances, faites jouer la concur-
rence pour renégocier vos frais mensuels, vos
commissions sur les paiements par carte bancaire,

vos autorisations de découvert...

Mutuelle
Utilisez un simulateur en ligne ou faites appel a un
courtier pour obtenir le meilleur tarif pour votre

mutuelle d’entreprise.

Abonnements (téléphonie, TV, internet...)

Le méme principe s'applique enfin a vos différents
abonnements : téléphonie, internet, télévision...
Comparez les offres a vos usages réels et éliminez

le superflu.
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https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000029108753

ETUDES DE CAS
ET TEMOIGNAGES

Concrétement, comment mettre en place un suivi efficace
des colts sans y passer trop de temps ?

Deux restaurateurs témoignent et partagent leurs pratiques
en la matiére : Wilfried Romain, chef de LAVA (Paris),

et Ambroise Voreux, chef de La Cabane a Matelot
(Bréhémont, prés de Tours).




FOOD COST

UN BUDGET /& GERER DE PRES |

Principale charge variable d'un restaurant,
le food cost mérite une attention particuliere.

& CHACUN SA METHODE

Pour Wilfried Romain, le calcul est méme un réflexe
automatique, quasi quotidien. Son objectif : couvrir
les frais, tout en générant un peu de bénéfice. « Un
plat a base de langoustine qui me colte 5€ sera
affiché 20€. Sur ces 20€, je paye 5 € de matiéres
premieres, 5 € de main d'ceuvre, 5€ de loyer. Le
quart restant est réservé aux autres charges (entre-

tien du matériel, décoration...) et a la marge.

Le chef alerte sur le mode de calcul, surtout pour
les ingrédients premium comme certains poissons,
fruits de mer ou viandes. «Sur ces produits, on
ne peut clairement pas se rater ! Il faut bien tenir
compte des pertes quand vous calculez vos ratios :
un poisson peut avoir entre 30 et 60 % de pertes, ¢a

change tout. »

Quant a Ambroise Voreux, il a choisi de prendre le
probléme a I'envers, en se fixant un budget mensuel
a ne pas dépasser. « Je suis parti du prix auquel je

voulais vendre, en tenant compte de la gamme de

mon restaurant et en regardant la concurrence. »
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“ Je calcule mon colt matiere
lissé sur le food et la boisson,
et je multiplie par 4 pour
obtenir le prix de vente. ”

Wilfried Romain

o

“ En partant du prix de vente,
j'en ai déduit un budget
matiére premiére de 5-6 € par
assiette. A moi de voir ce que

je peux m’'offrir avec ¢a.”

Ambroise Voreux

LA SAiSONNRLiTé, CLE D'UN
RAPPORT QUALITE/PRIX
IMBATTABLE

Les deux chefs s'accordent sur I'un des moyens
infaillibles de réduire le Food Cost sans sacrifier la

qualité : la saisonnalité des produits.

Wilfried Romain conseille d'acheter uniquement
au pic de la saisonnalité : « Les premiéres fraises,
en mai, sont encore trop chéres. Méme si tout le

monde en a envie, mieux vaut attendre juillet ! »
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ENERGIE :

UNVE SOURCE IMPORTANTE
D'ECONOMIES

BIEN CHOISIR SES EQUIPEMENTS
ET LES ENTRETENIR

Lorsque Ambroise Voreux a créé son restaurant, il
a fait le choix de dépenser plus pour acquérir des
équipements basse consommation, programmables
et précis. « Nous pouvons faire des cuissons de nuit
et/ou au degré pres, ce qui évite de surconsommer
inutilement. » Des appareils qui calculent aussi leurs
consommations journalieres en énergie, pour une

meilleure surveillance des coults.

Ensuite, le nettoyage régulier du matériel évite
toute surchauffe et donc consommation excessive

d'électricité.

“ Pensez a diversifier
les techniques :
la fermentation est ainsi
I"'un des seuls moyens
de transformation et de

conservation des produits
ne nécessitant aucune
énergie, mais seulement
des bocaux et du sel. "

Wilfried Romain
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“ Hotte, chambre froide,
réfrigérateur... : il est

important de dépoussiérer
tous ces moteurs ”

Wilfried Romain

REVOIR SES TECHMNIQUES
DE CUIiSSON

Les pratiques en cuisine représentent également
une occasion non négligeable de faire des écono-
mies. « L'année derniére, quand les colts de |'éner-
gie ont augmenté, j'ai adapté la carte, avec moins

de cuissons longues. »

COMPARER LES FOURNISSEURS

Le restaurant repris par Wilfried Romain affichait
une facture d'électricité plutot élevée (8 000 € par
an). « lls avaient le méme contrat depuis 10 ans et
ne s'étaient jamais penchés dessus. J'ai fait appel a
un comparateur et nous avons réduit de 50 % notre

facture : 4 000 € économisés, c’est considérable | »
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MAIN D'CEUVRE

UN RATIO B CoONTRALER

C'est un calcul indispensable pour vérifier que le
colt de la main d'ceuvre dans votre restaurant reste

dans une fourchette acceptable.

Chez LAVA, le ratio est plutét dans les 25 % du
chiffre d’affaires, lissé sur I'année. « Il y a des mois
plus calmes, et d'autres ou on travaille fort. L'impor-
tant est d'arriver a I"équilibre sur 12 mois, avec une
masse salariale adaptée pour envoyer le nombre de

couverts que vous servez. » avance Wilfried Romain.

w

“ A environ 45 % de Labor
Cost, nous sommes dans
les normes compte tenu

de notre standing. "

Ambroise Voreux

BONNES PRATIQUE -

ET ERREURS

w

“ En tant que restaurateur,
on a trop souvent tendance
a se focaliser sur la production
et sur le service. Or, prendre
un peu de temps pour

suivre ses dépenses peut
s'avérer gagnant. ”

Ambroise Voreux
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~

A EVITER

ETRE ASSIDU DANS LE SUiVi
DES DEPENSES

Ne pas suivre ses colts régulierement, c’est prendre
le risque de voir les charges dériver et votre marge
se réduire peu a peu. Pour Wilfried Romain, « c’est
possible d'étre rentable, de générer du bénéfice,
a condition de gérer de facon sérieuse et tout le
temps. Il y a plein de petits détails qui font qu’on

peut perdre de I'argent. »

Chaque mois, Ambroise Voreux s'efforce de rentrer
dans un tableur toutes les dépenses, notamment les
prélevements des différents abonnements. « C'est
terre-a-terre, mais c’est un bon moyen de prendre
conscience de combien on paye et a qui, et de
se poser la question suivante : en ai-je vraiment

besoin? »
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NE PAS MESITER & NEGOCIER ET
B CHMERCHMER LE MEILLEUR PRIX

Qu'il s'agisse d'un contrat d‘énergie, de votre
banque ou méme de vos fournisseurs de denrées
alimentaires, une négociation est toujours possible.
« L'année derniéere, nous avons obtenu une baisse de
0,2 % des commissions sur les transactions par carte
bancaire. Cela peut sembler peu... Cependant, a
I'année, c'est une économie de plusieurs centaines

d’euros », révéle Ambroise Voreux.

« Payer tout trop cher, c'est ce qu'il y a de pire »,
assure Wilfrid Romain. « Sur les produits alimen-
taires, outre les promotions, il ne faut pas hésiter a

changer de référence. »

FIDELISER LES BONS ELEMENTS
POUR LIMITER LE TURNOVER

Dernier conseil de la part du chef de La Cabane a
Matelot : « Le secteur étant sous tension, je préféere
payer plus mes employés et les garder, plutét que
de tirer sur la corde et d'avoir des gens pas compé-

tents, qui font un mauvais travail. »

w

“ Comme tous les
restaurateurs, on court
partout, donc il faut trouver
une méthode de calcul qui

vous convienne et vous
simplifie le suivi. "

Ambroise Voreux
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“ Quelques euros
au kilogramme sur une piéce
de beeuf, c’est quelques
centaines d’'euros économisés
a la fin du mois ! Ce sont

toutes ces petites économies
qui, mises bout a bout,
font la différence. "

Wilfried Romain

GARDER UN CEIL SUR LES STOCKS

« Avoir 2000 € de stocks immobilisés dans |'éta-
blissement, c’est juste de |'argent qui dort. Et le
pire, pour un restaurant, c'est de courir le risque de
devoir jeter de la matiére premiére qui se périme.
C’est comme mettre des billets de banque a la

poubelle!», s'exclame Wilfried Romain.

Pour éviter ce gaspillage, le jeune chef réalise son
inventaire, non pas une fois par an, mais plutot
une fois par trimestre. Il se fixe aussi un seuil a ne
pas dépasser, en fonction de la saison. « Ainsi, je

contrdle les stocks et j'assure une bonne rotation. »

UTILISER DES OUTILS ADAPTES

Les feuilles de calcul (type Excel) sont générale-
ment plébiscitées, car flexibles et simples a utiliser
au quotidien. Les fonctionnalités des caisses enre-
gistreuses sont également une bonne source d'in-
formation. « Cela me permet de faire un double
contréle : le premier en cuisine avec le grammage
précis par assiette, le second en fin de mois sur
la caisse en comparant les achats et les ventes »,

témoigne Wilfried Romain.
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En restauration, chaque détail compte ! Des plus gros postes
de dépenses aux petits abonnements mensuels, chacun peut
participer a I'amélioration de votre marge.

Restez vigilants en continu et gardez a |'esprit les meilleures
pratiques :

e Instaurez une discipline pour faire le suivi de vos coUts
de facon réguliére, sur I'outil qui vous convient : le réflexe
deviendra automatique.

e Surveillez votre Food Cost : choisissez bien vos fournisseurs,
respectez la saisonnalité des produits, ne laissez pas vos stocks
s'accumuler, optimisez votre carte.

e Vérifiez que votre ratio de colt de main d'ceuvre correspond
au standing de votre établissement. Planifiez les horaires
s et éviter les heures

pour correspondre a vos besoins rée
supplémentaires.

e Réduisez votre facture énergétique en changeant de
fournisseur ou en investissant dans des équipements économes,
intelligents. Dépoussiérez et dégivrez régulierement pour
éviter la surchauffe !

Inspirez-vous des pratiques et des conseils mis en avant
dans ce guide pour instaurer un suivi de vos colits, adapté a
votre situation et a vos besoins. L'équilibre et la rentabilité
de votre établissement sont en jeu !



DECOUVREZ NOS AUTRES GUIDES

POUR VOUS ACCOMPAGNER AU QUO

TIDIEN

Face aux multiples défis que doit relever la restauration,
nous avons développé une collection compléte de guides pratiques
riche en conseils d’experts et solutions concretes.

2

\
eNT'

RSER vt
e NT N\Aﬂ ECuR\‘
°Mc‘3eu\‘= g Ae
Y LM N‘A\Ricu G;mgfgj‘s@iﬂ;- [
w’( 5AV°\ ED
¥ wu‘ e

s Y
|

COMMENT BOOSTER LA
RENTABILITE DE SON
RESTAURANT ?

Optimisez votre modeéle
économique, identifiez les
leviers de croissance et
améliorez vos marges pour
assurer la pérennité de votre
établissement.

Télécharger

COMMENT BOOSTER LA
FREQUENTATION DE SON
ETABLISSEMENT ?

Réduisez le no-show,
développez de nouveaux
moments de consommation et
mettez en place des stratégies
efficaces pour attirer et
fidéliser votre clientele.

Télécharger

COMMENT MAITRISER
L'HYGIENE ET LA
SECURITE ALIMENTAIRE ?

Respectez la réglementation,
garantissez la sécurité de
vos clients et préservez

la réputation de votre
établissement grace

a des bonnes pratiques.

Télécharger
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COMMENT GERER
SON PERSONNEL
EN RESTAURATION ?

Face aux défis du recrutement
et de la fidélisation, découvrez
toutes les clés pour constituer
et manager une équipe
performante sur la durée.

Télécharger

COMMENT GAGNER
DU TEMPS EN
RESTAURATION ?

Organisation, anticipation,
délégation : maitrisez les
méthodes et outils pour
optimiser vos processus
et vous libérer des taches
chronophages.

Télécharger

COMMENT PASSER
AU DURABLE ?

Engagez-vous dans une
démarche éco-responsable:
lutte contre le gaspillage,
valorisation des déchets,
approvisionnement local

et économies d'énergie.

Télécharger

Rendez-vous sur metro.fr pour plus de conseils et d’accompagnement


https://www.metro.fr/inspiration/conseil-gestion/rentabilite-restaurant
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-gestion/guide-frequentation-restaurant
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-hygiene-alimentaire/guide-hygiene-securite-restaurant
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-gestion/guide-comment-gagner-temps-restauration
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-passer-durable-CHR/guide-restaurant-eco-responsable
https://www.metro.fr/inspiration/conseil-gestion/guide-gestion-personnel-restauration
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