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Cafétéria Casino « Parc de la Tavine »
Actuellement assistant-produit dans une cafétéria Casino en Île-de-France, vous souhaitez évoluer au sein de l’entreprise et vous rapprocher de votre région d’origine, l’agglomération de Rouen.

L’annexe 1 présente une vue synthétique sur le groupe Casino et sa branche de restauration. Cafétéria Casino emploie 6 000 collaborateurs sur l'ensemble des sites dont 150 au siège social. La promotion interne est la règle d'or et les perspectives d'évolution sont motivantes : un directeur de restaurant, dont l'âge moyen est de 29 ans, peut espérer un poste à la direction régionale au bout de quelques années, pour occuper ensuite d'autres fonctions au sein du groupe.

Le centre de formation, créé il y a 20 ans en 1985 par le groupe, accueille chaque année 200 membres de l'encadrement pour des sessions de 3 à 5 jours centrées sur la qualité, les spécificités liées à la restauration, les techniques Casino Cafétéria... Des équipes mobiles se déplacent également en régions pour former les équipes sur place.

Vous avez appris qu’un poste de directeur de cafétéria Casino est à pourvoir à partir de septembre 2007. Cette cafétéria est située sur la commune de Bois Guillaume, à quelques kilomètres de Rouen. Elle compte, en plus du directeur, 16 employés, 1 assistant produit et 1 assistant commercial. Elle exerce son activité dans la galerie marchande d’un centre commercial dont le commerce principal est un hypermarché.

Ce centre commercial est lui même situé dans un parc d’activités technologiques de 45 hectares : le « Parc de la Tavine ». Il compte plus de 230 entreprises dans différents secteurs d’activités : technologies de pointe, formation, conseils et services.
Vous avez déposé votre candidature pour ce poste et vous serez prochainement convié à un entretien de sélection. Afin de préparer cet entretien, la direction des ressources humaines a remis à chaque postulant un ensemble de documents (qui composent le sujet) organisés en 5 dossiers :

· Dossier 1 : Diagnostic d’exploitation et analyse des ventes.

· Dossier 2 : Relance de l’activité de la cafétéria.

· Dossier 3 : Veille concurrentielle et action juridique.

· Dossier 4 : Caractérisation de la stratégie de croissance.

· Dossier 5 : Promotion des valeurs du groupe.

Pour chacun d’eux, vous trouverez ci-après des questions auxquelles il vous est demandé de répondre et, en annexes, des ressources documentaires qu’il faudra consulter et étudier ou des tableaux que vous devrez compléter et rendre avec votre copie.

Dossier 1 : Diagnostic d’exploitation et analyse des ventes

NB : tous les calculs seront arrondis à l’€uro le plus proche, les pourcentages à  2 décimales.

Après quelques années d’exploitation conformes aux prévisions et en croissance régulière, l’activité du point de vente semble stagner. Afin de mieux comprendre la situation, vous êtes chargé(e) d’achever un tableau de gestion résumé permettant d’étudier l’évolution de l’activité, la structure des coûts et des marges. Vous utilisez l’annexe 2 (comptes de résultat et informations complémentaires).

1.1. Expliquez pourquoi la ligne « Production consommée » est égale à 0 dans le compte de résultat prévisionnel 2006 ainsi que dans le compte de résultat réel 2006.

1.2. Le remplacement des avantages en nature sous forme de repas par une prime de fin d’année a-t-il un impact sur le montant des lignes « salaires et traitements » et « charges sociales » dans les comptes de résultat prévisionnel et réel 2006 ?   Justifiez votre réponse.

1.3. Indiquez ce que représente la ligne « Contribution » dans les comptes de résultat.

1.4. Justifiez, par le calcul, le montant du chiffre d’affaires dans le compte de résultat prévisionnel de 2006 (ce chiffre d’affaires a été arrondi à la dizaine d’euros supérieure).

1.5. Complétez, pour l’année 2006, le tableau de gestion résumé des coûts et des marges fourni en annexe A. Un exemplaire est à rendre avec la copie.

1.6. On appelle taux de profitabilité le ratio Résultat courant/Chiffre d’affaires. La profitabilité relève-t-elle uniquement de la responsabilité du directeur du point de vente ? Justifiez votre réponse.

1.7. Calculez l’écart global sur chiffre d’affaires entre 2005 et 2006, puis décomposez-le en un écart dû :

· à l’évolution du nombre de clients,

· à l’évolution de l’addition moyenne.

Analysez les résultats obtenus.

1.8. Commentez la situation de l’entreprise en mettant en valeur l’évolution constatée entre 2005 et 2006 et les différences par rapport aux prévisions. Vous structurerez votre réponse en traitant les points suivants (environ 15 lignes) :
· évolution des résultats,

· évolution de l’activité,

· maîtrise des charges.

Dossier 2 : Relance de l’activité de la cafétéria

Une analyse des informations comptables et commerciales et diverses rencontres avec les responsables de l’hypermarché permettent de dresser le constat suivant :

· Une baisse du CA de l’hypermarché depuis 2 ans engendre des répercussions sur l’activité de la cafétéria.

· Une relative lassitude de la clientèle, notamment celle de bureau, est décelée à travers les statistiques commerciales et les réponses à un questionnaire de satisfaction. 
Vous serez chargé, en tant que futur directeur, de mettre en place différentes actions pour relancer l’activité. Cafétéria Casino a décidé de s’associer à la semaine « Fraîch’attitude ». Vous devez, pour ce faire, montrer votre aptitude à relayer l’opération sur votre futur point de vente.

2.1.
Caractérisez, en quelques lignes, l’action présentée en annexe 3.

2.2.
Est-elle en accord avec les valeurs du groupe ?   Justifiez votre réponse.

2.3.
Explicitez deux avantages que la cafétéria de la Tavine peut espérer tirer de sa participation à la semaine « Fraîch’attitude ».

2.4.
À partir des informations contenues dans le sujet (en particulier celles de l’annexe 3), présentez les modalités concrètes de la mise en œuvre de cette action par Cafétéria Casino en adoptant la démarche du plan de marchéage.

Plus généralement, la mise en œuvre des moyens d’action commerciale (annexe 4) retenus par Cafétéria Casino poursuit les objectifs suivants :

· faire revenir la clientèle habituée,

· attirer de nouveaux clients.

2.5.
À partir des données de l’annexe 4, proposez les actions commerciales qui vous paraissent les plus appropriées pour répondre à chacun de ces objectifs. Justifiez votre réponse.

Dossier 3 : Veille concurrentielle et action juridique

Des rumeurs dans la galerie marchande laissent entendre qu’un concurrent envisage de mener une action commerciale sur le thème : « Chez nous, on mange mieux et, en plus, c’est moins cher ».

3.1.
Si cette action avait lieu, précisez le type d’action juridique envisageable et le tribunal compétent. Quelle preuve devra être apportée par Cafétéria Casino « Parc de la Tavine » ?

3.2.
Précisez les sanctions possibles à l’encontre du concurrent.

3.3.
Pensez-vous que la Cafétéria Casino puisse obtenir une condamnation du concurrent ?

Justifiez votre réponse.

Dossier 4 : Caractérisation de la stratégie de croissance

Cafétéria Casino déploie son savoir-faire en créant d’autres enseignes de restauration. Ces enseignes permettent à l’entreprise de s’agrandir. Futur membre de l’encadrement, vous vous devez d’avoir une compréhension éclairée de la stratégie de croissance de Cafétéria Casino.

À partir des annexes 5 et 6 et de vos connaissances personnelles, vous répondez aux questions suivantes :

4.1.
Identifiez deux contraintes inhérentes aux activités de restauration dans les centres commerciaux qui incitent Cafétéria Casino à développer une stratégie de croissance.

4.2.
Pour la branche Restauration du groupe Casino, précisez quel est le mode de croissance retenu en illustrant votre réponse.

4.3.
Énoncez deux effets attendus d’un accroissement de la taille de l’entreprise.

Dossier 5 : Promotion des valeurs du groupe

Soucieux de se comporter en acteur économique responsable, le groupe Casino inscrit ses actions dans une démarche de développement durable. Le groupe Casino vient d’être intégré au Registre d’Investissement Pionnier d’Ethibel, label européen de référence dans le domaine de l’investissement responsable, qui ne compte que 9 entreprises françaises sur un total de 255 sélectionnées dans le monde (source : rapport Casino sur le développent durable 2006).

Le Groupe Casino est fier de cette distinction qui vient récompenser l’action volontaire et quotidienne des équipes opérationnelles pour concilier performance et développement responsable.

En tant que futur directeur de cafétéria, vous aurez la responsabilité de promouvoir les valeurs du groupe (annexe 7).

5.1.
Définissez la notion de développement durable.

5.2.
Indiquez ce qui caractérise une entreprise citoyenne. Quels axes sont retenus par Cafétéria Casino dans ce cadre. Commentez-les brièvement.

5.3.
Montrez, en illustrant par deux exemples, en quoi l’engagement citoyen de Cafétéria Casino est compatible avec ses objectifs de performance économique.

5.4.
Depuis plusieurs années, le groupe Casino rend public un rapport de développement durable qui contient, pour chaque branche d’activité, une synthèse des plans d’actions dans ce domaine. Quel avantage le groupe Casino peut-il retirer de la publication de ce rapport ?

Annexe 1 : le Groupe Casino et sa branche restauration « Cafétéria Casino »



Annexe 2 : Cafétéria « La Tavine » - comptes de résultat (€)

et informations complémentaires


2005
Prévisionnel 2006
Réel 2006

Production vendue

Production consommée (1) 
1 058 500

25 000
1 091 850

0
1 061 250

0

Chiffre d’affaires net (2) (3)
1 058 500
1 091 850
1 061 250

Achats stockés de matières premières

Variations de stocks

Autres achats et charges externes (4)

Impôts taxes et versements assimilés

Salaires et traitements (5)

Charges sociales

Dotations aux amortissements

Autres charges
357 251

1 600

205 880

23 500

295 843

112 420

31 468

6 000
342 823

1 000

205 193

24 700

301 744

114 663

31 125

6 400
336 345

–  990

204 372

25 600

301 750

114 665

31 894

6 100

Total des charges d’exploitation
1 033 962
1 027 648
1 019 736

Résultat d’exploitation
49 538
64 202
41 514

Produits financiers
0
0
0

Charges financières (6)
5 293
5 458
5 306

Résultat financier
–  5 293
–  5 458
–  5 306

Contribution
44 245
58 744
36 208

Nombre de clients
145 000
147 500
141 500

NB : Les notes (1), (2), (3), (4), (5) et (6) sont développées en page suivante.

Annexe 2 (suite) : Cafétéria « La Tavine » - comptes de résultat (€)

et informations complémentaires

Informations complémentaires

(1) Selon une tendance récente dans les chaînes de restauration et chaînes hôtelières (l’hôtellerie n°2281 du 15 juin 2006), Cafeteria Casino a remplacé les avantages en nature traditionnels (A. N. nourriture) par une prime équivalente de fin d’année. Cette évolution dans la politique de rémunération a fait l’objet d’un accord d’entreprise qui est entré en vigueur le 1er janvier 2006. A terme, cette prime devrait évoluer à la hausse pour se rapprocher du traditionnel treizième mois. Par ailleurs il n’y a pas d’offerts.
(2) La clientèle de la cafétéria peut être décomposée en 3 segments :

· segment de la clientèle locale ou de proximité (10 % du chiffre d’affaires). Il s’agit en fait de la clientèle habitant la localité de Bois Guillaume et habitant à proximité du centre commercial,

· segment de la clientèle de bureau (60 % du chiffre d’affaires), clientèle constituée par les salariés et autres actifs des 230 entreprises existantes sur le parc d’activité de la Tavine,

· segment de la clientèle de l’hypermarché (pour le solde du chiffre d’affaires), clientèle qui consomme à la cafétéria lors de ses déplacements réguliers sur le centre commercial.

(3) Pour chacun de ces segments, les prévisions retenues, en matière de chiffre d’affaires pour l’année 2006, ont été les suivantes :

· clientèle de proximité :  + 1,5 %

· clientèle de bureau :  + 2 %

· clientèle de l’hypermarché : + 6 %.

(4) Parmi les autres achats et charges externes, 132 600 € sont des locations immobilières. Ce montant a été supporté en 2005, prévu et réalisé pour 2006. La prochaine révision de loyer devrait intervenir au 1er janvier 2007. Il n’y a eu en 2005 et 2006 aucun recours à du personnel intérimaire.

(5) La cafétéria est ouverte 360 jours par an. Le personnel (1 directeur, 16 employés, 1 assistant produit et 1 assistant commercial),  est permanent et travaille selon un horaire hebdomadaire de 37 heures (soit 160,33 heures mensuellement). Les plannings de travail sont réalisés de telle manière qu’il n’y ait pas d’heures supplémentaires effectuées, ni d’emploi temporaire. Le nombre annuel d’heures travaillées est fixe et constant. Par contre, les rémunérations brutes ont bénéficié d’une augmentation de 2 %, conformément aux prévisions.

(6) Les charges financières représentent uniquement des commissions sur moyens de paiement.

Annexe 3 : Adoptez la Fraîch’Attitude (extrait d’un prospectus Casino)


Annexe 4 : La stratégie mercatique de Cafétéria Casino

Une politique marketing fondée sur l'interaction clients/entreprise

À l'heure où les grandes enseignes de restauration commerciale sont confrontées à une concurrence parfois agressive, les réponses aux attentes du marché doivent être novatrices et toujours plus justes. Dans cet esprit, Casino Cafétéria modèle sans cesse son offre afin de prévoir les évolutions d'un secteur directement dépendant des modes de consommation alimentaire.

Une politique de fidélisation renforcée

Depuis 3 ans, le groupe stéphanois a accentué sa politique de fidélisation qui représente aujourd'hui 18 % de son budget marketing.

En partenariat avec Géant, Casino Supermarchés, la SNCF et le Groupe Galeries Lafayette (Galeries Lafayette, Nouvelles Galeries et Monoprix), Casino Cafétéria a initié le programme multi enseignes S'Miles. Muni d'une Carte de Fidélité, le consommateur cumule des points dans chacune des enseignes participantes qui lui donnent accès à un catalogue d'avantages allant du bon de réduction ou bon d'achats au voyage en passant par le petit électroménager, les bandes dessinées....

Aujourd'hui, 22 % du chiffre d'affaires de l'enseigne est réalisé par des détenteurs de la carte de fidélité, soit une augmentation de 10 points par rapport à 2002.

Des restaurants aux ambiances variées

Si l'offre produits reste une préoccupation majeure, les clients de Casino Cafétéria sont également sensibles à l'atmosphère des restaurants. Conçues par une équipe d'architectes intégrés au siège social, les cafétérias proposent plusieurs ambiances jouant sur les couleurs et les décors.

Organisées en Free Flow, elles disposent de plusieurs îlots centraux avec hors d'œuvres, desserts, pâtisseries et fromages et d'une série de 2, 3 ou 4 stands thématiques où les plats chauds sont cuisinés devant les clients.

3 stands permanents :

Blue Grill : 3 viandes piécées et 2 hachées, du jambon chaud et de l'andouillette, le tout grillé... 

Pastaria : toutes les saveurs de l'Italie avec 3 recettes de pâtes fraîches,

Les Mijotés : 5 plats en sauce ou cuisinés pour un retour à la cuisine d'antan autour du poisson et de la viande.

2 stands variables :

Cap Méditerranée : à la « plancha », pané, en sauce ou meunière, le poisson sous toutes ses formes,

Chemins d'Orient : couscous, tajines et pâtisseries orientales pour un petit tour en Afrique du Nord.

Des concepts différents tout au long de l'année

Le réseau de cafétérias est régulièrement animé par des opérations promotionnelles ou évènementielles qui rythment l'année. Les principaux évènements calendaires (opération Beaujolais en novembre, galettes des rois...) sont fêtés et complétés par d'autres opérations thématiques. Ainsi, en avril prochain, l'opération « Cap Méditerranée » proposera aux clients de découvrir chaque jour une nouvelle recette méditerranéenne et de participer à un jeu-concours pour s'envoler vers des destinations ensoleillées, gagner des CD de musique méditerranéenne, des poteries marocaines ou des pots de graines d'olivier...

Le programme de fidélisation développé par Casino Cafétéria vise à mieux cerner les attentes de ses clients. Ces données permettent au groupe d'améliorer la qualité de ses prestations et correspondent à une véritable culture d'entreprise : être au plus près des demandes du consommateur.

Source : communiqué de presse : 16 mars 2005

Annexe 5 : La stratégie de croissance de la branche restauration de Casino

Dès 1997, Casino Cafétéria commence à déployer son savoir faire vers différents secteurs de la RHD. L'enseigne stéphanoise choisit de faire passer son développement par la variété de son offre, tant dans les recettes proposées en cafétéria que dans les services mis en place. Ainsi, aujourd'hui Casino Cafétéria est présent dans la restauration collective, la livraison de coffrets repas aux entreprises, la restauration rapide, et même la distribution automatique.

R2C : le spécialiste des restaurants d'entreprise et inter entreprise

Avec 26 restaurants en 2004, 41 en prévision d'ici fin 2005, et un chiffre d'affaires prévisionnel de 21 millions d'euros HT en 2005, R2C se place dans les 13 premières sociétés de restauration collective en France.

Les sites R2C servent de 50 à 1 200 couverts pour les restaurants d'entreprise ou interentreprises. En juillet 2003, une première cuisine centrale a ouvert ses portes à St Etienne. Elle permet aujourd'hui d'approvisionner 6 sociétés soit 1 200 repas par jour. Casino Cafétéria prévoit la création de deux cuisines centrales supplémentaires dans l'avenir.

La structure de Casino Cafétéria fournit un appui solide à R2C qui peut ainsi se démarquer face aux autres acteurs du marché :

· les matières premières sont fournies par la centrale d'achat Casino Cafétéria et bénéficient des mêmes contrôles qualité rigoureux et des mêmes exigences,

· une équipe d'architectes intégrés est en mesure de proposer, dans les délais les plus brefs, des concepts architecturaux parfaitement adaptés à chaque demande,

· les opérations événementielles lancées dans les cafétérias du groupe sont reprises dans les restaurants d'entreprise, introduisant ainsi un facteur de nouveauté très apprécié des convives. Autant de gages de qualité et d'innovation qui permettent à R2C de compter parmi ses clients des entreprises comme le Groupe Casino, le Crédit Agricole, La Poste, IBM, La Cogéma.

Repaburo : la facilité et le confort d'un coffret repas de qualité

Spécialiste de la livraison de coffrets repas en entreprise, Repaburo propose une carte de 12 menus froids et 6 formules de prix. En 2001, année de sa création, Repaburo servait 5 000 coffrets repas. En 2004, le chiffre d'affaires atteint 2 539 000 € pour plus de 160 000 coffrets livrés. […]

Une gamme complète de services conçus pour l'organisation d'événements

Pour compléter ses services aux entreprises, le spécialiste du « Bien Manger » a également mis en place une activité événementielle qui lui permet d'organiser tous types de manifestations (évènements sportifs, salons...). La restauration et le type de service (service à table, buffet, stands, buvettes) sont élaborés sur mesure en concertation avec l'organisateur. […]

Cœur de Blé : une offre adaptée à chaque moment de la journée

Créée en 1997, cette enseigne dispose de 98 sites fréquentés par 180 000 consommateurs chaque semaine. À l'heure où la restauration rapide connaît la croissance la plus importante du secteur de la restauration, ce concept à la française prévoit 7 nouvelles ouvertures en 2005, pour un chiffre d'affaires de 29 712 000 € HT en 2004. Avec un comptoir de vente et une salle de 80 à 180 m2, les Cœur de Blé proposent une carte évolutive en fonction des moments de la journée : café, viennoiseries et boissons chaudes dès 8 h, sandwichs et panini le midi puis, à partir de 15 h, le restaurant se transforme en salon de thé avec des tartes, pâtisseries, glaces et boissons fraîches. Le ticket moyen est de 3 € sur l'ensemble de la journée et de 5 € sur la tranche 11h30 - 14h30.

Le Bar : place à la convivialité et à la détente (39 bars licence 4, présents dans les galeries marchandes)  […]

Bar à café : toutes les saveurs du café (nouveau concept testé en avant-première nationale à Marseille)  […]

Time : des sandwichs frais et toujours disponibles en distribution automatique  […]

Source : communiqué de presse : 16 mars 2005

Annexe 6 : Les restaurants dans les centres commerciaux

Les centres commerciaux ont longtemps été un eldorado pour les restaurateurs. Là où se trouvent les foules, on vend massivement des repas. Mais aujourd'hui, les conditions d'exercice ne sont plus aussi systématiquement favorables pour les restaurants et de nouvelles contraintes modifient les donnes du marché.  

Selon Gérard Domise, directeur du centre commercial régional de Belle Epine, près de Paris (qui compte 220 magasins et 22 restaurants), les espaces restauration sont indispensables au bon équilibre d'un centre, car celui-ci est tout d'abord un lieu de vie. La restauration en centre commercial répond à des règles différentes de celles de la restauration classique. Tout d'abord, l'unité est dépendante de la vie du centre commercial. "Nous sommes entièrement soumis à l'action des gérants de centre, de leur politique marketing et de rénovations. Ils doivent faire vivre les centres et les animer," explique Patrick Gilarsky, président de la chaîne Pizza & Pasta del Arte. Cela se traduit non seulement au niveau des horaires d'ouverture, mais aussi de l'activité du centre lui-même, de sa fréquentation. En ce qui concerne les contraintes horaires, elles sont moindres quand un centre commercial bénéficie en son sein d'un générateur de fréquentation en soirée : un cinéma, un bowling,… Dans le cas contraire, si le restaurant n'a pas d'accès direct sur l'extérieur, le service du soir en souffre. "Notre unité de Parly II (près de Versailles) s'est trouvée fortement pénalisée lorsque le centre commercial a fermé ses portes une heure plus tôt : 21 heures au lieu de 22 heures. L'établissement a alors perdu 100 couverts par jour," assure Patrick Gilarsky. […]

Restrictions réglementaires
Devant le faible volume de créations de centres commerciaux de grande envergure d'une part et le taux de rotation très faible des enseignes déjà implantées, les opportunités de développement en centres commerciaux se raréfient. La loi Royer de 1973, puis la loi Raffarin, votée en 1996, ont pour effet de restreindre le nombre d'ouvertures de centres commerciaux. De 38 créations entre 1970 et 1974 en France, on est passé à 6 ouvertures entre 1995 et 1999. En alternative, le "street center", venu tout droit des États-Unis, commence à se développer. Il s'agit de regrouper 6 ou 7 petits magasins de proximité comptant aussi bien des opticiens, des coiffeurs, des pressings,… L'enseigne Paul, fortement implantée dans les centres commerciaux, cherche aujourd'hui à se développer sur ce nouveau créneau. 

Note : En France, l'on dénombrait en 2002, 540 centres commerciaux (40 centres commerciaux régionaux avec plus de 80 boutiques, 150 grands centres commerciaux avec plus de 40 boutiques et 350 petits centres commerciaux avec plus de 20 boutiques).

Source : http://www.coachomnium.com/presse/rest.centres.comm.htm, janvier 2006

Annexe 7 : Cafétéria Casino : développement durable et entreprise citoyenne


Le suivi de notre plan d’actions

Rappel des objectifs 2005
Principales réalisations 2005
Prochaines étapes

Réaliser un “Guide des déchets” et identifier des cafétérias pilotes pour développer des solutions de tri sélectif
Réalisation d’un état des lieux ayant permis d’identifier 71 sites réalisant le tri sélectif pour le carton.

Élaboration d’un “Guide des déchets” mis en place dans 2 régions pilotes (Centre et Sud-ouest).
Harmoniser et diffuser le “Guide des déchets” dans l’ensemble des régions pour tous les formats de restauration.

Assurer le suivi microbiologique de l’eau potable sur chaque site.
Suivi microbiologique de l’eau potable en place sur 100 % des restaurants.

239 analyses microbiologiques réalisées

125 recherches de légionelles dans

le cadre des audits et 49 autocontrôles.
Renforcer le suivi microbiologique sur les restaurants les plus importants.

Réaliser un autocontrôle des légionelles sur tous les sites audités entre 2002 et 2004 (environ 166 sites).

Étendre les analyses physico-chimiques de l’eau potable aux 40 plus importantes cafétérias.
Analyses physico-chimiques sur 43 cafétérias (sites les plus importants ou sous agrément).
Étendre le suivi physico-chimique à 44 sites supplémentaires.

Tournez la page S.V.P.

Annexe 7 (suite) : Cafétéria Casino

développement durable et entreprise citoyenne 



Source : Groupe Casino : rapport 2005 de développement durable

Annexe A : Structure et évolution des coûts et des marges

Un exemplaire à rendre avec la copie


Année 2005
Budget 2006
Année 2006


Montant
%
Montant
%
Montant
%

Chiffre d’affaires net HT
1 058 500
100,00%
1 091 850
100,00%



Coût matières
333 851
31,54%
343 823
31,49%



Charges de personnel
408 263
38,57%
416 407
38,14%



Frais généraux
108 073
10,21%
109 151
10,00%



RÉSULTAT BRUT D’EXPLOITATION
208 313
19,68%
222 469
20,38%



Coûts d’occupation
164 068
15,50%
163 725
15,00%



RÉSULTAT COURANT
44 245
4,18%
58 744
5,38%
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Carte d’identité du groupe (données 2003)


Volume d’affaires commercial HT : 35,5 milliards d’euros 


Chiffre d’affaires consolidé HT : 23,0 milliards d’euros 


Bénéfice net part du Groupe : 492,3 millions d’euros





Profil du groupe


Un positionnement à dominante alimentaire (85% des ventes) qui offre au Groupe une solide résistance aux aléas conjoncturels et lui confère une dynamique de croissance soutenue et régulière.


Un portefeuille équilibré de magasins positionnés sur des créneaux porteurs.


8 600 unités exploitées à fin 2003 dont 299 hypermarchés, 2 309 supermarchés, 958 magasins discount, 4 568 supérettes, 243 restaurants.


20 % du chiffre d’affaires consolidé réalisé à l’international avec une présence dans 14 pays.


207 000 collaborateurs à travers le monde.





L’origine du nom Casino


En 1892, Geoffroy Guichard acquiert l’ancien Casino Lyrique de la ville de Saint-Étienne et le transforme en épicerie de détail, associant de façon pérenne à son activité le nom “Casino”, destiné à devenir celui d’un des tout premiers groupes de distribution alimentaire français.


Source : le guide de l’actionnaire du groupe Casino, mai 2004








En 1967, Casino Cafétéria est la première enseigne à ouvrir une cafétéria en France (Saint Etienne), créant ainsi le concept de restauration commerciale en libre-service. Depuis, le groupe stéphanois a acquis une notoriété nationale et gère 259 établissements à fin 2005 répartis entre :


160 cafétérias intégrées,


46 cafétérias franchisées,


53 restaurants d'entreprises et affiliés,


sur toute la France métropolitaine.





Casino Cafétéria : Plus de 35 ans d'expérience au service du « Bien Manger »





Avec plus de 54 millions de repas servis chaque année, Casino Cafétéria annonce un volume commercial de 386 millions d'euros TTC en 2004. Le groupe stéphanois s'est fixé pour objectif d'augmenter ce volume commercial de 5 % en 2005. Pour cela, au-delà de l'ouverture de nouvelles unités, Casino Cafétéria s'appuie sur sa capacité à innover sans cesse pour suivre les évolutions du marché.


Le spécialiste de la restauration commerciale est aujourd'hui le seul à être présent sur la quasi-totalité des segments de la RHD (Restauration Hors Domicile) et travaille régulièrement à de nouveaux concepts. Le dernier en date a été initié avec le géant pétrolier Total. Les deux leaders ont choisi d'unir leurs compétences pour proposer de nouveaux services à leurs usagers, aussi bien professionnels de la route que particuliers... Dans le cadre de cet accord de franchise signé en mars 2004, Casino Cafétéria est désormais présent sur les aires d'autoroute (première ouverture en juin 2004 sur l'aire des "1000 étangs" sur l'autoroute A 20 au sud de Châteauroux).


Casino Cafétéria étend son terrain d'action et diffuse ainsi sa politique qui peut se résumer en cinq mots : équilibre nutritionnel, goût, plaisir, variété, sécurité alimentaire.


Des valeurs présentes quel que soit le concept développé et qui sont reprises dans le nouveau film publicitaire lancé par Casino Cafétéria depuis la rentrée 2004. Aimé Jacquet confirme son adhésion aux valeurs du groupe en participant au tournage du second spot TV (sept 2004) et pour la première fois à un spot radio (janv 2005).


Il y a 25 ans, la pause déjeuner durait en moyenne 1 h 22, aujourd'hui ce temps est réduit à 38 minutes. Respecter le confort des clients, c'est aussi intégrer ce type de données pour faire évoluer les menus et l'environnement des cafétérias en fonction des besoins des consommateurs.


À une époque où les chaînes de restauration semblent découvrir le problème de l'obésité, Casino Cafétéria poursuit plus que jamais sa politique de qualité initiée, il y a plus de 35 ans. Une démarche qui lui permet de se positionner comme leader sur son marché.


Source : communiqué de presse : 16 mars 2005




















La poursuite de notre engagement en faveur de la santé nutritionnelle


Proposer à nos clients une alimentation saine et équilibrée est, depuis l’origine de Casino Cafétéria, un engagement fort, formalisé dans le “Manifeste du bien-manger”.


Cet engagement, renforcé en 2004 par la création d’un poste de diététicienne, s’est poursuivi en 2005 avec l’organisation de nombreuses animations et communications en matière de nutrition. Nous tissons également des liens avec des associations spécialisées telles que l’ADRA (Association des Diététiciennes de Rhône-Alpes).


L’évolution de la réglementation est suivie scrupuleusement dans l’intérêt de nos clients. Une base de données dynamique permet de reporter notamment la traçabilité de l’absence d’OGM, les allergènes et les valeurs nutritionnelles par produit, au-delà des exigences de la réglementation européenne. L’analyse physico-chimique et micro biologique des matières premières est complétée par un nouvel audit des fournisseurs. Il permet d’évaluer, au-delà des exigences d’hygiène des procédés et de qualité du produit, les performances des entreprises en matière sociale et environnementale ainsi que l’évolution des certifications qualité.





Une attention permanente aux conditions d’hygiène et de sécurité


Afin d’assurer à nos équipes un environnement de travail sûr et sain, et d’accueillir nos clients dans des conditions d’hygiène irréprochables, la qualité de l’eau et de l’air est en permanence surveillée.  37 audits de structure, 174 recherches de légionelles, 247 analyses microbiologiques et 47 analyses physico-chimiques de l’eau potable ont ainsi été réalisées en 2005.


La formation joue aussi un rôle important : en 2005, 1 580 salariés ont ainsi été formés à l’hygiène dans nos restaurants. Enfin, la généralisation des chaussures de sécurité - dont sont aujourd’hui équipés 90% de nos collaborateurs - a permis de réduire le nombre d’accidents dus aux chutes de 17 % en quatre ans.





Casino Cafétéria : une société respectueuse de l’environnement


Dans le but d’optimiser la gestion de nos déchets, nous avons conduit en 2005 un état des lieux des pratiques de nos cafétérias, qui a permis d’identifier 71 sites travaillant au tri sélectif. L’élaboration d’un “Guide des déchets” propre à la restauration et la formalisation de nos exigences auprès des récupérateurs par le biais de nouveaux contrats vont accélérer les actions entreprises dans ce domaine.


Sur l’année 2005, notre consommation d’eau a baissé de 3,23 % et celle d’électricité de 2 % à nombre constant d’établissements grâce à un meilleur suivi de nos équipements et de leurs consommations.


Enfin, les équipements polluants tels que les transformateurs au pyralène sont progressivement remplacés : seuls 10 sites sous notre responsabilité en sont encore équipés.








Chiffres clés 2005 – branche restauration du groupe Casino


CA en M€ : 299,8


Part dans le CA total du Groupe Casino : 1,7 % 


Dépenses d’électricité en M€ : 5,2


Taux de fréquence des accidents du travail avec arrêt : 78,05 (cafétérias) / 67,6 (restaurants d’entreprise)





Daniel Jambon


Directeur de la branche Restauration


“Face à la montée en puissance des préoccupations en matière de santé nutritionnelle, notre engagement historique en faveur du bien-manger reste plus que jamais d’actualité. Assurer à nos clients un service de restauration de qualité, sain et équilibré, à un prix accessible à tous est, et restera, notre priorité. Cela passe par la poursuite de nos actions de promotion de l’équilibre nutritionnel, en cafétérias et dans les restaurants d’entreprise, mais également par un programme d’amélioration continue dans le domaine de la qualité, de l’hygiène et de la sécurité au travail, répondant à des normes toujours plus strictes et à nos objectifs d’excellence.


Dans le domaine de l’environnement, nos priorités d’action portent sur l’optimisation de la gestion de nos déchets, la rationalisation des consommations d’eau et d’électricité, et la maîtrise des équipements à risques. ”

















Nos autres projets pour 2006 : Qualité d’accueil des clients et maîtrise sanitaire :


Élaborer un guide “traçabilité en restauration hors-domicile” en partenariat avec les industriels agroalimentaires et les grossistes.


Participer auprès de la Direction Générale de l’Alimentation à l’élaboration de normes microbiologiques communes entre restaurateurs commerciaux, collectifs et distributeurs.












