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METRO VOUS APPORTE DES SOLUTIONS CONCRÈTES

POUR POURSUIVRE VOTRE ACTIVITÉ

PENDANT LA CRISE



Dans ce contexte de crise sanitaire exceptionnelle, 
vous avez plus que jamais besoin d’être informé et 
accompagné !

Voilà pourquoi nous mettons à votre disposition 
ce guide pratique qui vous propose des solutions 
concrètes. Notre ambition : vous aider à poursuivre votre 
activité dans les meilleures conditions, à améliorer votre 
visibilité, à garantir l’hygiène de votre établissement 
et à préserver votre trésorerie. Nous espérons que ces 
quelques clés vous aideront à vous adapter à cette 
situation sans précédent !

Bon courage à tous.
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Pensez-y !
Afin de limiter de façon efficace la 
propagation du virus, l’application 
TousAntiCovid doit être téléchargée et 
activée par un maximum de personnes. 
Pour informer vos clients et les inciter à 
télécharger l’application, nous vous invitons 
donc à afficher dans votre établissement différents 
supports de communication disponibles :

Sur le site du Gouvernement.

https://www.gouvernement.fr/info-coronavirus/ressources-a-partager
https://www.gouvernement.fr/info-coronavirus/ressources-a-partager


ADAPTER SON OFFRE

Les nouvelles mesures sanitaires vous obligent à vous adapter 
en trouvant de nouveaux leviers de croissance. Afin de diversifier 
votre activité, vous pouvez par exemple :

• proposer des produits moins attendus dans votre  
   établissement comme des paniers de fruits et légumes  
   locaux par exemple 
• proposer une offre Épicerie, avec une mise à disposition    
   des meilleurs produits de vos fournisseurs 
• développer une offre Traiteur en mettant en vente vos    
   produits phases 
• ouvrir un point relais colis pour vous assurer du passage  
   et avoir l‘opportunité de séduire de nouveaux clients.

Pensez-y !
Vous pouvez également faire évoluer votre offre en 
vous adaptant aux nouveaux instants de consomma-
tion. Vous pouvez ainsi développer :

Malgré les circonstances, vous tenez à offrir 
aux consommateurs qui vous soutiennent une 
expérience gustative irréprochable à la hauteur de 
votre établissement. Malheureusement, certains 
de vos plats supportent mal la livraison…

Alors pourquoi ne pas proposer à vos clients un 
kit réunissant tous les ingrédients pré-cuisinés 
accompagnés d’une notice pour finaliser le plat, 
réchauffer et assembler ? Bien évidemment, ces 
tâches doivent être simples et rapides à réaliser 
en suivant des instructions précises et avec un 
minimum d’équipement. Une expérience ludique et 
unique que vos clients ne sont pas près d’oublier !

Proposant plusieurs 
petits plats, des tapas, 
du fromage ou de 
la charcuterie, les 
apéros dînatoires 
sont très appréciés 
des consommateurs. 
Vous pouvez donc continuer à miser 
sur cette formule en l’adaptant à la livraison 
et à la vente à emporter. Pour ce faire, nous 
vous invitons à les présenter dans une box 
contenant tout le nécessaire pour permettre 
à vos clients de passer un délicieux moment. 
Particulièrement rapides à préparer, ces box 
apéro dînatoire sont également très rentables !

Les repas en kit

Les box apéro 
dînatoire

Consultez nos tendances 
« Autour de » !

Découvrez les pages d’inspiration METRO.
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https://www.metro.fr/vous-et-metro/tendances
https://www.metro.fr/vous-et-metro/tendances


DÉVELOPPER LA LIVRAISON,

LA VENTE À EMPORTER ET LE CLICK & COLLECT

LA LIVRAISON À DOMICILE
LES CLÉS POUR METTRE EN PLACE

CES SERVICES

L’INFO EN +

Pensez-y !

Dans la situation sanitaire actuelle, la livraison, la vente à 
emporter et le Click & Collect s’imposent comme de vrais 
relais de croissance. Ces solutions vous permettent en effet de 
poursuivre votre activité, donc de faire rentrer de la trésorerie. 
Autres avantages : vous gagnez du temps, réduisez vos stocks, 
minimisez les pertes de marchandise et rassurez vos clients avec 
qui vous gardez ainsi le contact.

Nous vous proposons une gamme complète de contenants 
dédiés à la livraison, à la vente à emporter et au Click & Collect.

•	 adaptez votre carte en la raccourcissant et en proposant 
des plats faciles à préparer, à conditionner, à transporter 
et à réchauffer 

•	 proposez vos plats signature pour vous différencier et 
émerger sur les moteurs de recherche 

•	 mettez en place des menus thématiques et créez des plats 
spécifiques pour dynamiser votre offre et créer la surprise

•	 proposez des formules à des prix réduits 

•	 choisissez des emballages adaptés. Ils doivent être hermé-
tiques, pratiques, propres, désinfectés, responsables dans 
la mesure du possible, permettre de transporter facilement 
les plats et résister aux hautes températures tout en gardant 
les aliments au chaud.

Nos experts vous dévoilent les secrets de ces services

Découvrez-la sur notre site METRO.fr

• Pour lutter contre le 
gaspillage alimentaire, 
vous pouvez proposer vos 
invendus à des tarifs très 
attractifs via l’application 
Too Good To Go.

•	 elle permet de toucher des clients en dehors de votre zone 
de chalandise et donc d’augmenter votre chiffre d’affaires 

•	 elle vous offre davantage de visibilité grâce à votre présence 
sur les plateformes de livraison

•	 elle améliore la fidélisation de vos clients par l’ajout de ce 
service original et pratique.

Découvrez nos conseils pour développer votre service 
de livraison

Si vous ne pouvez plus accueillir vos clients dans votre 
établissement et les servir en salle, vous pouvez néanmoins 
garder votre cuisine ouverte et livrer vos plats. C’est ce 
que l’on appelle la Dark Kitchen  ! Et ses avantages sont 
nombreux : moins de personnel et d’espace nécessaires, pas 
de contact direct avec le client donc plus de temps en cuisine 
et moins de stress avec le client. Soit plus de souplesse dans le 
fonctionnement… Sans oublier que vous n’aurez pas de local 
à décorer (donc moins d’investissement à réaliser), et que vos 
tarifs pourront de fait être plus attractifs !

Le principe de la vente à emporter est simple : vos clients 
passent dans votre établissement, choisissent les plats qui les 
intéressent et repartent avec. Dans le cas du Click & Collect, 
ils passent commande en ligne et viennent récupérer leurs 
plats dans votre local. Ces deux services complémentaires ne 
manquent pas d’atouts :

•	 ils permettent d’écouler vos stocks et de maintenir votre 
chiffre d’affaires 

•	 ils sont un bon moyen de garder un contact direct avec vos clients 

•	 le Click & Collect offre à vos clients un gain de temps non 
négligeable et très apprécié. Ce service valorise donc votre 
établissement.

LA VENTE À EMPORTER

ET LE CLICK & COLLECT
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https://www.metro.fr/services/vente-a-emporter-restaurant
https://shop.metro.fr/shop/search?cat1=equipement&cat2=jetable-emballage-alimentaire-vente-%C3%A0-emporter&cat3=bo%C3%AEtage-alimentaire&q=emballage+VAE
https://www.metro.fr/vous-et-metro/blog/developper/livraison-repas-domicile-restaurant 


AMÉLIORER SA VISIBILITÉ

EN LIGNE

Le web étant devenu la première source d’information pour les 
consommateurs à la recherche d’un restaurant, être présent 
en ligne est aujourd’hui une nécessité ! Heureusement, des 
outils digitaux existent pour créer votre site web en quelques 
clics et y ajouter très facilement des modules de réservation et 
de commande en ligne !

Gérez les commandes en ligne vous demande beaucoup 
de temps ? Notre partenaire Dish vous propose un outil de 
commande simple, sans intermédiaire et sans frais. Ce module 
s’active en quelques clics sur votre site internet Dish. Il vous suffit 
de télécharger votre menu… et le service est fonctionnel ! Vous 
recevrez alors directement les commandes sur votre boîte mail.

Les réseaux sociaux font partie des outils les plus puissants 
pour se faire connaître. Il existe néanmoins un certain 
nombre de règles à maîtriser pour les utiliser efficacement. 
Découvrez-les vite dans notre Livre Blanc Spécial Réseaux 
Sociaux !

Téléchargez notre Livre Blanc gratuit sur METRO.fr
Retrouvez tous nos conseils pour améliorer 
votre visibilité sur internet

Et n’attendez plus pour créer votre site internet !

Pensez-y !
• La plateforme française J’aimeMonResto met 
en relation les habitants d’un quartier et les 
restaurateurs du secteur qui proposent la vente 
à emporter ou la livraison. Un très bon moyen 
de gagner encore en visibilité sans aucune 
commission ni engagement de votre part !

Rendez-vous sans attendre sur dish.co pour découvrir tous 
nos outils digitaux !

Notre partenaire DISH vous accompagne dans la création 
de votre site web. Grâce à ses solutions, vous pourrez très 
rapidement et très simplement créer un site moderne et 
facile à mettre à jour. Animer votre site, mettre en avant des 
promotions ou relayer des nouveautés ne vous demandera 
que quelques clics !

Disposer d’un site éclair et attrayant, c’est pour 
vous l’assurance : 
• d’améliorer votre visibilité 
• d’attirer de nouveaux clients 
• de gagner du temps sur la gestion de votre établissement 
• de maintenir un chiffre d’affaires additionnel pendant 
   la fermeture

VOS RÉSEAUX SOCIAUX

VOTRE SITE WEB

VOTRE OUTIL DE COMMANDE

EN LIGNE
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https://www.metro.fr/mon-metier/restaurateur/mes-nouvelles-technologies/mes-reseaux-sociaux
https://www.metro.fr/mon-metier/restaurateur/mes-nouvelles-technologies/guide-visibilite-internet
https://www.metro.fr/services/creer-site-internet
https://www.mylocaleatz.com/jaimemonresto/
https://www.mylocaleatz.com/jaimemonresto/
https://www.dish.co/FR/fr/tools/


GARANTIR L’HYGIÈNE ET LA SÉCURITÉ

SANITAIRE DE SON ÉTABLISSEMENT

Découvrez comment faire votre menu digital.
order & pay faster

waitrr

Méthodologie de nettoyage

Découvrez toute notre gamme sur METRO.fr.

Pour une meilleure efficacité, l’opération de nettoyage 
respecte la méthodologie suivante : 

• aller de la zone la plus propre vers la zone la plus sale, 
• éviter de repasser sur des zones déjà traitées, 
• ne pas retremper une bande, une lingette déjà utilisée 
   dans le produit propre afin de ne pas le salir, 
• décrire des « 8 » ou des bandes parallèles se chevauchant 
   afin de n’oublier uacune surface.

Le nettoyage des murs s’effectue du haut vers le bas ; le net-
toyage du sol s’effectue du fond de la pièce vers la sortie ; 
le nettoyage des surfaces horizontales s’effectue en partant 
de la zone la plus éloignée vers la zone la plus proche (pour 
éviter tout contact du corps avec une zone déjà nettoyée).

Gants, masques, gel hydroalcoolique, tabliers jetables…, 
METRO vous propose une gamme complète de produits 
d’hygiène pour permettre à vos salariés de travailler dans 
les meilleures conditions de sécurité. Notez que le nettoyage 
doit être complété par une désinfection avec un produit 
virucide EN 14476 sur les poignées, rampes, mobilier, 
comptoirs, interrupteurs...

LES PRODUITS D’HYGIÈNEDans le contexte sanitaire actuel, l’hygiène de votre 
établissement est un enjeu capital. Tout doit donc être fait 
pour assurer une propreté irréprochable afin de garantir la 
sécurité de vos clients comme de vos équipes.

Pour rassurer les consommateurs et leur redonner envie de 
se rendre au restaurant, un protocole sanitaire très strict et 
très précis a été mis au point par le gouvernement lors du 
premier confinement. Ce protocole s’applique de la même 
façon durant le reconfinement. 

Pour être parfaitement efficace, le nettoyage de votre 
établissement doit être effectué de façon régulière, 
méticuleuse et organisée. Nos plans de nettoyage sont là 
pour vous y aider.

Rendez-vous sur notre site pour le découvrir et adopter 
ces bonnes pratiques.

Téléchargez dès maintenant nos plans de nettoyage !

Circuit personnel
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Silliker SAS - Mérieux NutriSciences, RCS Pontoise 303 434 591, 25 Boulevard de la Paix – CS 38512 Cergy - 95891 Cergy Pontoise Cedex - Propriété exclusive de Mérieux NutriSciences - REPRODUCTION INTERDITE

Hygiène du personnel
LA TENUE

Afin de garantir à nos consommateurs une sécurité et une qualité alimentaires 

maximales, le respect de règles sanitaires s’imposent, entre autre : porter une 

tenue adaptée, réservée aux périodes de travail (gants, charlotte, tablier, masque, 

etc.) et propre: elle ne doit pas être portée avant l’arrivée dans l’établissement. 

Les tenues doivent être lavées systématiquement après les avoir portées.

Le masque
Les gants

Pantalon 
de travail propre

Chaussures 
de sécurité

Port de la coiffe en cusine 
(englobant la totalité des cheveux)ou cheveux attachés en salle 

Veste propre+ tablier à usage unique          
(facultatif)

Les gants à usage unique devront 
être portés si vous avez une blessure à la main. Veillez à avoir en permanance des 

mains propres et désinfectées.

Si besoin
ATTENTION : Lorsqu’il s’humidifie, le remplacer par 
un nouveau masque en respectant 
les consignes d’utilisation. A changer 
a minima toutes les 4 heures. Le jeter dans une poubelle fermée.

Si un intervenant extérieur rentre dans l’établissement, il doit porter un kit visiteur ou une tenue appropriée

Le port de bijoux, le vernis à ongles et les ongles longs sont interdits

HYGIÈNE

x

Silliker SAS - Mérieux NutriSciences, RCS Pontoise 303 434 591, 25 Boulevard de la Paix – CS 38512 Cergy - 95891 Cergy Pontoise Cedex - Propriété exclusive de Mérieux NutriSciences - REPRODUCTION INTERDITE

LE PROTOCOLE SANITAIRE

LES PLANS DE NETTOYAGE

ET DE DÉSINFECTION

LE MENU DIGITAL WAITRR
Fini les menus imprimés qui passent de main en main, 
augmentant les risques de contamination ! Grâce à un simple 
QR Code, vos clients ont désormais accès à votre menu 
directement sur leur smartphone. Plus sûr, plus simple, 
plus pratique... en un mot, indispensable !
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https://www.metro.fr/services/menu-digital-restaurants
https://www.metro.fr/services/menu-digital-restaurants
https://shop.metro.fr/shop/category/equipement/hygi%C3%A8ne-entretien-nettoyage/nettoyant-et-%C3%A9ponge/nettoyant 
https://www.metro.fr/vous-et-metro/hygiene-et-haccp/protocole-sanitaire-restaurants
https://www.metro.fr/vous-et-metro/hygiene-et-haccp/protocole-sanitaire-restaurants?utm_campaign=_MCM_1000ncrtrm5v+039_SOUTIEN_MARSEILLE%3Afr%3Ainf%3ADIVE%3Ab2b%3Aban%3Ana%3Ana%3A39_na_250920&utm_medium=email&utm_source=email&utm_term=na%3Ana&utm_content=43OT5Q8D-43OT5Q89-BP3Y22%3Ana 
https://www.metro.fr/vous-et-metro/hygiene-et-haccp/nos-outils-pratiques
https://www.metro.fr/vous-et-metro/hygiene-et-haccp/nos-outils-pratiques?_ga=2.188211304.1902188533.1603958477-665523584.1568801710 


En cette période particulièrement tendue, vous devez impé-
rativement penser à préserver votre trésorerie. Solution de 
paiement en différé et aides de l’état sont là pour vous y aider !

Afin de vous apporter plus de souplesse dans la gestion de 
votre trésorerie, nous vous offrons la possibilité de payer en 
différé à 60 jours, sans aucun frais supplémentaire. Cette offre 
exceptionnelle mise en place avec notre partenaire FinexKap est 
accessible grâce à votre Carte METRO REFLEXE.

Suite à l’instauration des dernières restrictions visant à limi-
ter la circulation du virus, le gouvernement a mis en place 
de nouvelles aides en soutien aux entreprises. Recours 
possible à l’activité partielle, fonds de solidarité, exonération 
de cotisations sociales, report de la cotisation foncière des 
entreprises…, de nombreuses mesures existent !

Rendez-vous sur notre site pour découvrir les solutions 
de paiement.

Découvrez les aides et les conseils du Gouvernement.

Retrouvez les aides du Gouvernement dans notre article.

METRO
S’ENGAGE
À VOUS INFORMER,

À VOUS ACCOMPAGNER,

À VOUS SOUTENIR
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DÉCOUVREZ LES AIDES

ET LES CONSEILS

  DU GOUVERNEMENT

CRISE COVID-19

LE PAIEMENT EN DIFFÉRÉ

À 60 JOURS

LES AIDES GOUVERNEMENTALES

PRÉSERVER SA TRÉSORERIE

ET DÉCOUVRIR LES AIDES DE L’ÉTAT
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https://www.metro.fr/services/carte-metro-reflexe/delai-de-paiement-differe
https://www.metro.fr/~/media/FR-Metro/Document/Customer_-_Document/COVID_mesures_-_gouvernementales_METRO_octobre2020.pdf?la=fr-FR
https://www.metro.fr/vous-et-metro/blog/gerer-etablissement/reconfinement-aides-renforcees-covid19


Retrouvez-nous aussi sur
les réseaux sociaux:

https://www.facebook.com/metrocashandcarryfrance
https://www.youtube.com/user/metrocashandcarryfr
https://www.instagram.com/metro_france/
https://www.pinterest.fr/MetroFrance/_created/
https://www.linkedin.com/company/metro-cash-and-carry-france-sas/?originalSubdomain=fr

