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Time savored

COMMUNIQUE DE PRESSE

Paris, le 31 mars 2016

Restauration d’entreprise
Les habitudes alimentaires des Francais,
champions du monde de la pause déjeuner

Si dans le monde trois salariés sur cinq ne s’arrétent jamais pour déjeuner, les salariés francais restent, eux,
les champions du monde de la pause déjeuner :
- Pas dejournée de travail sans pause déjeuner,
- Pour la majorité des salariés francais, le repas de midi est un moment incontournable de la journée
de travail.

Pour comprendre cette spécificité francaise, Elior France a confié a linstitut de veille sociologique Sociovision
la réalisation d'une étude sur la pause déjeuner auprés de 8 000 salariés en France. Si la pause déjeuner a
fortement évolué, sa durée a diminué depuis 20 ans. Cette étude permet de connaitre et comprendre les
habitudes, les attentes des salariés en termes de restauration et d’imaginer le restaurant de demain, pour
anticiper leurs nouveaux besoins et modes de consommation.

7 arands enseignements ressortent de cette étude

1/ La pause déjeuner, c’est sacré !
Les rythmes de travail n’ont pas eu raison de cette coupure. 84% des salariés francais sont toujours trés
attachés a leur temps de repas.

2/ La pause déjeuner, une question d’habitude.
Pour la majorité des salariés, la pause déjeuner est fortement ritualisée. On déjeune a 88% en compagnie
des mémes personnes, a 90% aux mémes heures (entre 12h30 et 13h), et avec un budget qui ne varie pas.

3/ La pause déjeuner, C’est bien plus que manger.
Dans Uesprit des salariés, pause déjeuner rime avant tout avec convivialité. Cest aussi 'occasion de passer un
moment convivial, de recharger ses batteries ou 'occasion de s’occuper de sa vie privée.

4/ Le restaurant d’entreprise, fournisseur de bien-&tre au travail.

Bien manger colte cher. Les salariés ont conscience d’avoir a disposition un rapport qualité/prix difficile a
battre, qu’ils reconnaissent comme avantage social. Leur restaurant est placé en téte des lieux qui
contribuent le plus a la qualité de vie au travail.

5/ L’idéal attendu, le choix sans embarras.
Plus que lassurance de retrouver ses plats préférés ou un choix renouvelé fréqguemment, les Francais
préferent varier les plaisirs, tout en souhaitant manger équilibré.
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6/ Les convives ont des profils différents.

Pour certains, les gastronomes et les hédonistes, la pause est un moment sacralisé, synonyme de plaisir : le
restaurant d’entreprise permet d’avoir du choix, des plats gourmands et des menus complets, dans un cadre
convivial. Pour d’autres, les pragmatiques et les traceurs, le restaurant d’entreprise est la solution idéale pour
profiter d’une offre de qualité, variée et surtout a bon prix.

7/ En 2025, le restaurant d’entreprise devra étre un facilitateur.

Offrir toutes les informations nécessaires a un bon suivi alimentaire, devenir un lieu de découvertes
gustatives,...Interactivité et personnalisation, le restaurant de demain devra proposer un ensemble de service
pratiques destinés a optimiser la vie des salariés. Les deux attentes les plus fortes concernent Uinformation
sur Lorigine des plats (80% des salariés) et la découverte culinaire (80% des salariés).

Les salariés francais attachés a leur restaurant d’entreprise

Cette étude fait notamment ressortir Vimportance du restaurant d’entreprise pour les salariés francais : 96 %
d’entre eux disposant d’un restaurant d’entreprise le fréquentent et les trois quarts d’entre eux y déjeunent
au moins quatre fois par semaine. Selon ’étude, le restaurant d’entreprise permet également d’améliorer la
qualité de vie au travail en offrant le meilleur rapport qualité/prix possible, et en contribuant a des relations
professionnelles de meilleure qualité et a la santé alimentaire des salariés. Les salariés sont trés attachés a
leur restaurant d’entreprise, et considérent, a une écrasante majorité, qu’en disposer est « un vrai plus ».

Retrouvez [’étude en animation sur lunchtime.eliorgroup.com
Etude compléte sur demande.
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