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MESSAGE FROM THE CHAIR

It shouldn’t come as much surprise that going out to a restaurant 
remains the number one preferred activity for spending time with 
family and friends. Canada’s restaurant industry generates $89 billion 
in annual sales, which equals 4 per cent of our country’s economic 
activity. And with that economy now operating at full capacity, business 
and consumer confidence on the rise, unemployment low and inflation 
stable, foodservice operators have every reason to feel confident about 
the year ahead where foodservice sales in Canada are projected to 
surpass $93 billion.

None of this would be possible without dedicated and passionate 
foodservice operators, staff, distributors and suppliers supporting them. 
Spanning every segment of the industry, foodservice employs more 
than a million Canadians. That’s an extremely large and diverse team 
bringing hospitality to the tables of almost hundred thousand locations 
across the country, serving tens of millions of customers a day.

Working together is the key to sustained, ongoing profitability in our 
sector. Especially since Canadian consumers are more knowledgeable 
when it comes to food and more connected than ever before. The way we 
produce, move and consume food in this modern economy is constantly 
evolving with new methods, ideas and products.

Our industry is truly dynamic. It is constantly changing with new ideas 
and adapting to new trends at a non-stop pace. Foodservice never takes 
a break or a day off, it grows, pushes forward, breaks barriers, sets 
trends and then does it again.

As a member of Restaurants Canada, you belong to a 30,000-strong 
community whose ultimate role is to proactively seize opportunities 
and overcome challenges. We unite our members from coast to coast, 
through services, research and advocacy for a strong and vibrant 
restaurant industry. Building on the momentum of past years, today’s 
forward movement and tomorrow’s inspiration, we pledge to sustain our 
progress — and yours — into the foreseeable future. 
 
 

Brad Kramble 
Chair of the Board 
President, Salisbury House, Winnipeg

OUR VISION
The most valued partner of the  
restaurant and foodservice industry

OUR MISSION
Uniting our members to advance the  
full potential of the foodservice industry

STRONGER
TOGETHER



MESSAGE FROM THE PRESIDENT & CEO

Food service operators are known to scrutinize their bottom line but nowadays, keeping an eye on 
one’s “Triple Bottom Line” (TBL) does provide a superior measure of sustainability. The TBL is an 
accounting construct that incorporates three dimensions of performance also known as the three 
P’s: profit, people and planet.

Profit is an absolute measure of sustainability if there is one. Traditionally, operators have been 
comparing sales vs. previous year as an indicator of how things are going but these days, sales 
lift, blurred with menu inflation, masks the reality of what we have had to do to offset the impact 
of current minimum wages and other operating cost increases. Sales grow but artificially and 
we are left with less. Managing the middle of the profit and loss has been a routine exercise for 
us but it has become a crucial element in monitoring our sustainability. We owe it to ourselves to 
constantly scan the environment and seek innovative ideas, products, equipment, processes to 
challenge the status quo, leverage technology and increase productivity.

People issues are what keeps us awake at night… more than ever. Most of us had a start in this 
industry as a part-timer at a local restaurant. But 52 per cent of young people today do not want 
to work in food service. But it really is up to us to change the reputation of our industry. We cannot 
change this generation and, frankly, nor should we. The one thing food service operators are 
expert at is adapting to what gets thrown at us. Our business model is in dire need of rejuvenation 
and I’m not talking brick and mortar. Flexible schedules, training certifications, rewarding team 
dynamics, career paths… We need the younger generations more than they need us, it seems, so 
let’s listen, tweak our offering, present them with a compelling alternative and recruit the talent 
that we desperately need.

Planet care is a righteous endeavor and these days, must be integrated in our strategies for 
growth. Millennials and Gen Zers think differently, and for the better, frankly. They seek and 
support environment-friendly concerns, green initiatives… Veganism has not taken off based 
on diet alone! Younger folks monitor the impact of their footprint on the planet and they can’t 
be ignored. When Harley Davidson launches a full line of electrical motorcycles, that’s a clue! 
Integrating sustainable practices into your strategy and operations is a game changer. It will build 
your brand equity, drive traffic and guess what: it can also influence young people to join your 
team, a double benefit!

Nowadays, keeping an eye on the Triple Bottom Line is key to sustainability. 

 
 

Shanna Munro 
President & CEO 
Restaurants Canada

OUR 75TH ANNIVERSARY!
We’ve been a part of the fabric of Canadian foodservice for  
75 years! We’ve seen a lot of change and innovations over  
the years, and are proud to have played our part in making  
the hospitality industry what it is today.



BC
Lobbied 
government to 
review wholesale-
liquor distribution 
system

AB
Advocated for new 
youth employment 
standards and 
footwear OHS 
regulations

SK
Worked to 
decrease 
workers’ 
compensation 
premiums

MB
Proposed  
off-site alcohol 
sales strategy

TOGETHER WE HAVE A STRONGER 
VOICE TO GOVERNMENT

WINS AND CAMPAIGNS  
FROM A NATIONAL PERSPECTIVE

 D Pushed the Canada Revenue Agency to create a guidance document to help small businesses 
ensure that their employees are informed about how to treat income received as tips and 
gratuities.

 D Lobbied government for a reduction in credit card interchange fees, happening in 2020.

 D Advocated government to lessen the administrative and regulatory burden that challenges 
Canadian hospitality businesses.

 D Implemented a multi-pronged advocacy approach to mitigate and manage the unintended 
consequences related to marketing to children regulations, focusing on member engagement  
and political pressure across multiple departments.

7,491  
MEDIA ARTICLES/MENTIONS

$89 BILLION 
 IN ECONOMIC ACTIVITY

ON
Worked to reduce 
impact of new 
labour rules and 
repeal/replace 
Bill 148



OUR PRIORITY –  
LABOUR ISSUES   
We will continue to collaborate with the government to establish a national  
labour force development strategy for the foodservice industry that recognizes  
the unique demographic recruitment challenges of our industry.

We know that working in foodservice is so much more than just a temporary job. It’s 
a long-term career, with a myriad of opportunities both in the kitchen and throughout 
the foodservice industry. We are working to help operators deal with labour shortages 
and costs as well as recruitment, retention and attrition. Leveraging RC’s Membership 
Benefit programs is an easy way to deal with these issues and so much more.
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MEETING WITH POLITICIANS
$460 MILLION
 IN CHARITABLE DONATIONS

QC
Advocated for 
reduction of 
payroll taxes

NB
Lobbied 
to reduce 
WorkSafeNB 
premium 
increases

NL
Lobbied for 
regulation to 
ensure minimum 
wage won’t 
increase more 
than the CPI

PE
Reduced  
package sale  
license fee

NS
Worked to end 
prohibition in 
“dry areas”



MEMBERSHIP  
ADVANTAGE
As a member of Restaurants Canada, you have exclusive access to 
numerous savings programs as well as top-notch research, education, 
networking, resources and business tools that help you grow your 
business. More than 30,000 members agree – we are stronger together.

FUEL YOUR SUCCESS AND IMPROVE YOUR BOTTOM LINE

Your Membership provides you access to exclusive products, services and  
preferred rate cost-saving programs. Start saving today.

Save thousands of dollars annually as a member through a variety of cost-savings  
programs. Check out all our great programs at restaurantscanada.org

Customized 
insurance programs 
for your business, 
your employees and  
your budget.

A better way to 
barter. Protect 
your cash flow, 
leverage food costs 
and attract new 
customers.

The ultimate staff 
retention and 
appreciation tool, at 
no cost to you, the 
operator. Exclusive 
flexible coverage 
not available to the 
general public.

60% of small/
medium restaurants 
go out of business 
within six months of 
a cyberattack – don’t 
be the next one.

Ensure the same 
great dine-in quality, 
temperature and 
food safety to your 
delivery and off-site 
customers.

Unexpected tax and 
legal costs can stack 
up and cripple any 
business. Peace of 
mind has never been 
this affordable.

Insurance is not 
one size fits all, 
especially in the 
food and beverage 
industry. Get in front 
of risk, optimize your 
coverage and lower 
your premiums.

Not only the right 
payment processing 
solution for your 
business, but at the 
right rates as well.

SUPPORTING YOU   
Our team is dedicated to supporting members with business solutions, making the right  
connections and providing information to help you succeed. Call us at 1-800-387-5649 or  
send an email to members@restaurantscanada.org.



 

MEDIA CENTRE 

GROUP BUYING POWER
Groupex is Canada’s largest 
foodservice buying group, 
designed to bring the 
purchasing power of chains 
to the independent operator. 
We negotiate great discounts 
on a wide range of essential 
products and deliver more than 
$7.5 million a year in savings to 
independent operators. Members 
receive detailed monthly rebates 
on the products and services 
that you currently purchase for 
your business. Members typically 
experience an average cost 
savings of 15%-20%, thanks to a 
combined purchasing power of 
$500 million.

RESEARCH
Restaurants Canada provides 
members with exclusive access 
to proprietary research to help 
operators and suppliers grow 
their business. According to 
our members, research and 
statistics are THE most valuable 
resource. Whether you want 
to develop business plans, 
benchmark your business 
performance or identify trends, 
Restaurants Canada members 
get exclusive access to a variety 
of publications to help gain an 
advantage over the competition. 

RC SHOW
Shop, taste, learn, connect and grow your 
business in three action-packed days at 
the RC Show! Way more than just a trade 
show, the RC Show features education, 
networking, over 1,000 exhibitors and 100+ 
speakers. It’s THE foodservice event of the 
year, with over 18,000 people attending. 
Members receive complimentary tickets.

MEMBER  
PORTAL

RESOURCES AND BUSINESS TOOLS        

• The Member Portal on our website has  
a wide variety of research and business  
tools to help your business grow.

• MENU, Canada’s Foodservice Magazine,  
is published six times a year.

• RC Insider enews and Bite enews brings you  
the latest news, headlines and updates on  
what’s happening in the world of foodservice.

• Our workshops, webinars and events help  
you develop the skills you need to succeed  
as a restaurateur.

• Social media channels including Twitter,  
Instagram, Facebook and LinkedIn, plus our  
website and blog, spread good news stories  
about our industry far and wide.



534,842 
1,231,553

111791
876,831

2,011,064
203,215 

3,393

UNIQUE WEBSITE VISITS ACROSS RC PLATFORMS

EMAILS SENT

INSTAGRAM REACH

FACEBOOK REACH

TWITTER REACH

LINKEDIN REACH

WEBINAR ATTENDEES

COMMUNITY ENGAGEMENT
We connect the entire foodservice industry - producers, 
manufacturers, dealers, distributors, educators, operators,  
and more. Our workshops, webinars and events help you  
develop the skills you need to succeed as a restaurateur. 

We’ve been doing a lot of partnering within our industry, 
including launching our Industry Profiles series on MENU 
Magazine’s new website and the creation of our first-
ever e-cookbook. We also had the privilege of launching 
our extensive ‘How to Create a Positive and Inclusive 
Workplace’ guide in collaboration with Centennial College, 
providing foodservice operators with a starting place for 
understanding the laws, regulations and best practices for 
creating positive and inclusive workplaces

And beyond hosting meetups with a group of amazing 
female foodie entrepreneurs, we held our inaugural RC 
Advocacy Fund Golf Tournament. Investing in the Advocacy 
Fund will allow Restaurants Canada to continue to be your 
strong voice to government, influence policy makers on 
the decisions that they make that impact your business 
and ultimately help to secure a sustainable future for 
foodservice industry across Canada. It’s all about working 
and collaborating for the betterment of our entire industry 
so we can truly be stronger together. 

EN
GA

GE
M

EN
T &

 S
UC

CE
SS

ES



ANNUAL REPORT 2019         |         9

Seeing is believing, so we work hard to leverage our social media platforms so that the faces and actions 
of our community are front and centre. Promoting all the successes of our industry is our passion, from 
culinary awards to new restaurant openings, game-changing trends to celebrating our history. We also 
connect face-to-face with our valued members and partners at every available opportunity, whether that 
is inviting leaders to headline the RC Show or by spearheading a recurring lineup of instructive events, 
seminars and workshops.

“Real people, real stories.” That’s what steers each and every issue of MENU Magazine. Our intent is to 
offer our members and partners a fresh view of their operations and to lead, inspire, educate and empower 
restaurant, foodservice and hospitality professionals. 

OUR INDUSTRY
SUPPORTING

INNOVATION: PLANET SHRIMP LEADERSHIP: MARK BRANDCULINARY: JOSHAN MAHARAJ 

RESTAURANTS CANADA AWARDS OF EXCELLENCE 

We’re pleased to present the annual recognition program, as well as taking part in several 
industry awards. We’d like to applaud the 2018 winners of the Restaurants Canada 
Awards of Excellence. 



STRONGER TOGETHER
Thank you to our corporate sponsors

  PLATINUM

 
  GOLD

 
  SILVER

®

CONNECT WITH US!
1.800.387.5649 

restaurantscanada.org 

members@restaurantscanada.org 

@RestaurantsCA

BOARD OF  
DIRECTORS  
2019 – 2020
THE INDUSTRY LEADERS ON OUR BOARD OF DIRECTORS BRING  
TREMENDOUS VALUE TO RESTAURANTS CANADA AND TO OUR MEMBERS.

Bill Allen
Fresh Casual Restaurant Inc.

Jean Bédard
Groupe Sportscene Inc.

Jeremy Bonia
Raymonds Restaurant
The Merchant Tavern

Dickie Brennan 
Dickie Brennan & Company

Darren Carter
Beer Bros. Gastropub & Deli
The Willow on Wascana

David Clanachan 
Barque Smokehouse 

Liam Dolan
Peake’s Quay Restaurant & Bar

Leslie Echino
Blink Restaurant & Bar

Nicolas Filiatrault
Benny & Co.

Duncan Fulton
Restaurant Brands  
International (RBI)

Bill Gregson
Recipe Unlimited Corp.

Kelly Higginson
CFW Restaurants & Hotels

Jordan Holm
Boston Pizza International Inc.

Alan Howie
Northland Restaurant Group

Mo Jessa
Earls Restaurants Ltd.

Brad Kramble
Salisbury House of Canada Inc.

Jeffrey Kroll 
McDonald’s Restaurants  
of Canada

Guy Laframboise
Les Restaurants Subway  
Québec Ltée

Matthew Senecal-Junkeer 
The Birds & The Beets

Kelvin Lum
White Spot Limited

Steve McMullin
Grafton Connor Group

Scot McTaggart
fusion grill

Paul Methot 
Pizza Pizza Limited

Bill Pratt
Chef Inspired Group of  
Restaurants and Food Trucks 

Doug Rosencrans
7-Eleven Canada Inc. 

Patrick Saurette
The Marc Restaurant Group

Cindy Simpson
Imago Restaurants Inc.

Peter Stoddart
Saint John Ale House

Brent Todd
A&W Food Services of Canada

Nivera Wallani
KFC Canada, Yum! Brands

Mike Yasinski
Hudsons Canada’s Pub
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ENSEMBLE
NOUS SOMMES PLUS FORTS



MESSAGE DU PRÉSIDENT DU CONSEIL

Chose peu étonnante, les repas au restaurant demeurent l’activité de choix 
pour passer du temps en famille et entre amis. Le secteur canadien de la 
restauration réalise un chiffre d’affaires annuel de quelque 89 milliards de 
dollars, ce qui représente quatre pour cent de l’activité économique nationale. 
Et comme l’économie tourne actuellement à plein régime, que la confiance des 
entreprises et des consommateurs est à la hausse, que le taux de chômage 
est bas et que l’inflation est stable, les exploitants de services alimentaires ont 
toutes les raisons de voir d’un bon œil l’année qui vient, année où l’on prévoit 
que le chiffre d’affaires des services alimentaires canadiens dépassera les 93 
milliards de dollars.

Ces résultats ne seraient pas possibles sans des restaurateurs passionnés et 
sans le personnel, les distributeurs et les fournisseurs qui les soutiennent. Les 
services alimentaires emploient actuellement plus d’un million de Canadiens 
dans tous les secteurs de l’industrie; c’est dire la taille et la diversité de 
l’équipe responsable de l’accueil dans les quelque cent mille établissements 
canadiens qui servent des dizaines de millions de clients chaque jour.

C’est en travaillant ensemble que nous serons en mesure de continuer à 
assurer la rentabilité de notre secteur, particulièrement en cette époque où les 
consommateurs canadiens sont mieux informés en matière d’alimentation et 
plus branchés que jamais. La production, le mouvement et la consommation 
d’aliments dans l’économie d’aujourd’hui est en constante évolution sous 
l’impulsion de méthodes, d’idées et de produits novateurs. 

Notre industrie est véritablement dynamique, car elle change sans cesse pour 
s’adapter aux nouvelles tendances. La restauration ne se repose jamais sur ses 
lauriers; elle avance, évolue, repousse les limites, élimine les obstacles, établit 
des tendances, puis elle recommence. 

À titre de membre de Restaurants Canada, vous faites partie d’une 
communauté de 30 000 membres qui agit de façon proactive pour saisir les 
occasions et relever les défis. Au moyen de services, de recherche et de 
représentation, nous faisons le lien entre nos membres dans toutes les régions 
du pays afin de promouvoir la force et le dynamisme de notre industrie. En 
nous appuyant sur l’élan des dernières années, les avancées actuelles et 
l’inspiration de demain, nous assurerons la poursuite de notre progrès, et par 
conséquent du vôtre, pour de longues années à venir.

Brad Kramble 
Président du Conseil 
Président, Salisbury House, Winnipeg

ENSEMBLE, NOUS
SOMMES PLUS FORTS

LES SERVICES 
ALIMENTAIRES OCCUPENT 
LE QUATRIÈME RANG DES 

EMPLOYEURS DU SECTEUR 
PRIVÉ AU CANADA

PRINCIPALE
SOURCE DE PREMIER EMPLOI

1,2 MILLION 
D’EMPLOIS DIRECTS

283 700 
EMPLOIS INDIRECTS

22 MILLIONS 
DE CLIENTS PAR JOUR

97 600 
ÉTABLISSEMENTS

NOTRE VISION : 
Être le partenaire le plus précieux 
du secteur de la restauration et des 
services alimentaires

NOTRE MISSION : 
Unir nos membres afin de permettre au secteur 
canadien des services alimentaires d’atteindre  
son plein potentiel



MESSAGE DE LA PRÉSIDENTE-DIRECTRICE GÉNÉRALE

Depuis toujours les restaurateurs surveillent de près leurs marges bénéficiaires, mais 
aujourd’hui, ce sont plutôt trois mesures de rentabilité sur lesquelles il faut garder l’œil pour 
assurer la continuité d’un établissement. Il s’agit du « triple résultat net », un principe comptable 
qui mesure les résultats sur trois plans : économique, social et environnemental.

Le plan économique, c’est-à-dire la rentabilité, est une mesure de durabilité absolue. 
Traditionnellement, les restaurateurs mesuraient leur succès en comparant leurs ventes à celles 
de l’année précédente, mais de nos jours, l’inflation des prix vient fausser les données de ventes 
et ce qui est nécessaire pour neutraliser les hausses du salaire minimum et des autres frais 
d’exploitation. Les chiffres d’affaires augmentent, mais de façon artificielle, et il nous en reste 
moins au bout du compte. Gérer les dépenses a toujours fait partie des tâches du restaurateur, 
mais cet élément devient crucial pour notre durabilité. Il nous faut constamment regarder autour 
de nous et être à l’affût de ce qu’il y a de neuf en fait d’idées, de produits, d’équipement et de 
processus afin de modifier le statu quo, profiter de la technologie et accroître notre productivité. 

Le plan social est un élément qui nous préoccupe plus que jamais. La plupart d’entre nous 
avons débuté dans la restauration comme employé à temps partiel dans un restaurant local. Mais 
aujourd’hui, 52 pour cent des jeunes ne veulent pas travailler en restauration. C’est à nous de changer 
la réputation de notre industrie. Nous ne pouvons pas — et ne devons pas —changer la génération 
actuelle, mais s’il y a une chose que les exploitants de services alimentaires savent faire, c’est 
s’adapter aux situations nouvelles. Notre modèle d’affaires a besoin d’être rafraîchi, et je ne parle 
pas de rénovations physiques. Horaires souples, certifications de formation, récompenses d’équipe, 
cheminements de carrière…  Nous avons sans doute plus besoin de la nouvelle génération que celle-
ci n’a besoin de nous; soyons donc à l’écoute, améliorons notre offre, présentons-leur quelque chose 
d’attrayant afin de pouvoir recruter le talent dont nous avons tant besoin.

Le plan environnemental est une préoccupation importante dont il faut aujourd’hui tenir compte 
dans nos stratégies de croissance. Les millénaires et la génération Z pensent différemment, et 
franchement, c’est une bonne chose. Les jeunes recherchent et appuient les projets respectueux 
de l’environnement et les initiatives vertes. Le végétalisme n’est pas uniquement une question 
d’alimentation! Les jeunes sont conscients de l’impact de leur empreinte sur la planète et on 
ne peut passer outre. Lorsqu’on voit Harley-Davidson lancer une gamme complète de motos 
électriques, cela en dit long! Changez la donne en intégrant des pratiques durables dans vos 
stratégies et vos opérations; vous renforcerez ainsi la valeur de votre marque, vous attirerez une 
nouvelle clientèle et, qui plus est, vous encouragerez des jeunes à se joindre à votre équipe. Tout 
le monde y gagne!

Aujourd’hui, il faut avoir l’œil sur le triple résultat net.  
 

 

Shanna Munro 
Présidente-directrice générale 
Restaurants Canada

NOUS AVONS 75 ANS!
Nous contribuons à tisser la trame des services alimentaires 
canadiens depuis maintenant 75 ans! Beaucoup de changements  
et d’innovations se sont succédés au fil des ans, et nous avons 
participé à faire de l’industrie de l’accueil ce qu’elle est aujourd’hui.



C.-B. 
Fait pression sur 
le gouvernement 
pour qu’il révise 
son système de 
distribution d’alcool 
en gros

ALBERTA
Plaidé en faveur de 
nouvelles normes 
d’emploi chez les jeunes 
et d’une réglementation 
visant les chaussures  
de sécurité

SASKATCHEWAN  
Œuvré pour réduire les 
taux d’indemnisation 
des travailleurs

MANITOBA
Proposé une 
stratégie pour  
la vente d’alcool 
hors site

ENSEMBLE, NOUS AVONS UNE 
VOIX PLUS FORTE AUPRÈS DES 
GOUVERNEMENTS

 D  VICTOIRES ET CAMPAGNES À  
L’ÉCHELLE NATIONALE

 D Poussé l’Agence du revenu du Canada à créer un document-guide pour aider les  
petites entreprises à s’assurer que leurs employés connaissent la façon de déclarer  
leurs revenus de pourboires

 D Fait pression auprès du gouvernement pour obtenir une réduction des frais d’interchange  
sur les cartes de crédit, ce qui se concrétisera en 2020 

 D Demandé au gouvernement de réduire le fardeau administratif et réglementaire pour le  
secteur canadien de l’accueil

 D Mis en œuvre une approche sur plusieurs fronts pour atténuer et gérer l’impact de la 
réglementation visant la publicité aux enfants, en mettant l’accent sur l’engagement  
des membres et en exerçant des pressions politiques sur plusieurs ministères 

7 491  
ARTICLES OU MENTIONS DANS LES MÉDIAS

89 MILLIARDS $ 
 D’ACTIVITÉ ÉCONOMIQUE

ONTARIO
Œuvré pour 
abroger le projet 
de loi 148 ou en 
réduire l’impact



NOTRE PRIORITÉ : LES  
ENJEUX DE LA MAIN-D’ŒUVRE   
Nous continuerons à travailler avec le gouvernement pour établir une stratégie nationale de développement  
de la main-d’œuvre pour le secteur des services alimentaires, laquelle doit reconnaître les enjeux démographiques 
et les difficultés de recrutement propres à notre secteur. 

Nous savons que travailler en restauration, c’est beaucoup plus qu’un emploi temporaire; c’est plutôt une  
carrière à long terme qui ouvre une foule de possibilités, que ce soit en cuisine ou ailleurs dans le secteur  
des services alimentaires. Nous œuvrons afin d’aider les restaurateurs à faire face aux pénuries et aux coûts  
de main-d’œuvre ainsi qu’aux enjeux en lien avec le recrutement, la conservation du personnel et l’attrition. 
Profiter des programmes d’avantages aux membres de Restaurants Canada est l’un des outils qui permettent  
de surmonter ces difficultés.

221  

RENCONTRES AVEC DES POLITICIENS
460 MILLION $ 
EN DONS DE BIENFAISANCE

7 491  
ARTICLES OU MENTIONS DANS LES MÉDIAS

QUÉBEC
Demandé  
une réduction 
des charges 
sociales

N.-B.
Fait pression  
pour réduire 
la hausse des 
taux de Travail 
sécuritaire NB

T-.N.-L. 
Fait pression pour  
que les hausses du 
salaire minimum ne 
dépassent pas l’IPC

Î.-P.-É. 
Réduit les frais  
de permis pour  
la vente d’alcool 
pour emporter 

N.-É.
Travaillé pour 
mettre fin à 
l’interdiction dans 
les zones sèches



AVANTAGES DE 
L’ADHÉSION
À titre de membre de Restaurants Canada, vous avez l’accès exclusif à de 
nombreux programmes d’économies ainsi qu’à des études de pointe, des 
activités de formation et de réseautage, des ressources et des outils  
de travail pour vous aider à faire fructifier votre entreprise. Plus de  

30 000 membres vous le diront : ensemble, nous sommes plus forts!

ALIMENTEZ VOTRE SUCCÈS ET AMÉLIOREZ VOTRE RENTABILITÉ

Votre adhésion vous donne accès à des produits et des services exclusifs ainsi qu’à des 
programmes à taux préférentiels. Commencez à économiser dès aujourd’hui!

Économisez des milliers de dollars chaque année à titre de membre grâce à une variété de 
programmes d’économies. Prenez connaissance de toutes nos offres au restaurantscanada.org

Programmes 
d’assurance 
personnalisés 
avantageux pour 
votre entreprise et 
vos employés. 

Une meilleure façon 
d’échanger des 
services. Protégez 
vos liquidités, 
réduisez vos coûts 
de denrées et attirez 
de nouveaux clients.

L’un des meilleurs 
moyens de conserver 
des employés 
heureux, sans frais 
pour le restaurateur. 
Protections souples 
exclusives non 
offertes au grand 
public.

Quelque 60 pour 
cent des petits et 
moyens restaurants 
font faillite dans 
les six mois suivant 
une cyberattaque; 
ne soyez pas la 
prochaine victime!

Pour assurer les 
mêmes normes  
de qualité,  
de température  
et d’innocuité pour 
vos plats pour 
emporter ou livrés 
que pour ceux servis 
sur place.

Les frais juridiques 
et fiscaux imprévus 
peuvent s’accumuler 
et paralyser une 
entreprise; la 
tranquillité d’esprit 
n’a jamais été aussi 
abordable.

La même assurance 
ne convient pas 
à tous, surtout 
dans le domaine 
de la restauration. 
Parez aux risques, 
maximisez vos 
protections et 
réduisez vos primes.  

Non seulement  
la solution de 
paiement idéale  
pour votre 
entreprise, mais  
à taux avantageux  
en plus.

DE L’AIDE LORSQUE  
VOUS EN AVEZ BESOIN   
Notre équipe est à votre service pour vous aider à trouver des solutions pour votre entreprise, à 
établir les bons contacts et à obtenir l’information dont vous avez besoin pour réussir. Communiquez 
avec nous au 1 800 387-5649 ou par courriel à members@restaurantscanada.org.



 

CENTRE MÉDIAS

ACHATS GROUPÉS
Groupex est le plus important 
groupe d’achat du domaine 
des services alimentaires au 
Canada, conçu pour donner le 
pouvoir d’achat des chaînes aux 
restaurateurs indépendants. 
Nous négocions d’énormes 
rabais sur une vaste gamme de 
produits essentiels et permettons 
aux restaurateurs de réaliser des 
économies atteignant 7,5 millions 
de dollars par année. Obtenez 
des rabais mensuels détaillés 
sur les produits et services que 
vous achetez actuellement pour 
votre entreprise. Les membres 
économisent en moyenne 15 à 20 
pour cent sur leurs coûts grâce 
à un pouvoir d’achat combiné de 
500 millions de dollars

ÉTUDES
Restaurants Canada donne à 
ses membres l’accès exclusif 
à des études pour aider tant 
les restaurateurs que les 
fournisseurs à bâtir leur 
entreprise. Selon nos membres, 
les études et les statistiques 
sont la ressource LA PLUS utile 
qu’offre Restaurants Canada. 
Qu’il s’agisse de mettre au point 
un plan d’affaires, de comparer 
ses résultats ou de cerner les 
tendances, les membres de 
Restaurants Canada bénéficient 
en exclusivité d’une variété de 
publications qui leur donnent 
une longueur d’avance sur la 
concurrence.

RC SHOW
Venez magasiner, goûter, apprendre, 
réseauter et promouvoir la croissance de 
votre entreprise au RC Show, un événement 
de trois jours fourmillant d’activité. En plus 
d’occasions d’apprendre et d’acquérir des 
contacts, cette exposition présente plus 
d’un millier d’exposants et une centaine 
d’orateurs invités. Cet événement marquant 
pour notre secteur attire plus de 18 000 de 
visiteurs par année. Les membres ont droit 
à des billets de faveur. 

MEMBER  
PORTAL

RESSOURCES ET OUTILS DE TRAVAIL       
• Notre portail des membres en ligne offre une  

variété d’études et d’outils de travail pour vous  
aider à faire fructifier votre entreprise.

• La revue MENU, le magazine canadien des services 
alimentaires, est publiée six fois par année.

• Les bulletins électroniques RC Insider et Bite  
sont deux publications contenant les dernières  
nouvelles sur ce qui se passe dans le monde  
des services alimentaires.

• Nos ateliers, webinaires et événements  
vous aideront à acquérir les compétences  
nécessaires pour réussir comme restaurateur. 

• Nous sommes présents sur les médias sociaux  
Twitter, Instagram, Facebook et LinkedIn, en plus de 
notre site Web et de notre blogue, afin de diffuser 
haut et fort ce qui se passe dans notre industrie
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VISITES UNIQUES DU SITE WEB VIA TOUTES LES PLATEFORMES : 

COURRIELS ENVOYÉS :  

INSTAGRAM : 

FACEBOOK :  

TWITTER : 

LINKEDIN : 

PARTICIPATIONS AUX WEBINAIRES : 

ENGAGEMENT COMMUNAUTAIRE
Nous faisons le lien entre tous les acteurs du domaine des 
services alimentaires : producteurs, fabricants, distributeurs, 
éducateurs, exploitants et autres. Assistez à nos ateliers, 
webinaires et événements afin de développer les compétences 
nécessaires pour réussir dans la restauration. 

Nous avons établi de nombreux partenariats au sein de notre 
industrie, y compris le lancement de notre série Industry 
Profiles sur le nouveau site Web de la revue MENU et la 
création de notre tout premier livre de cuisine électronique. 
Nous avons également eu le privilège de lancer un guide 
intitulé How to Create a Positive and Inclusive Workplace 
en collaboration avec Centennial College, afin d’offrir aux 
restaurateurs un point de départ pour comprendre les lois, 
règlements et pratiques exemplaires et créer des lieux de 
travail positifs et inclusifs

Et en plus d’organiser des rencontres gourmandes avec un 
groupe d’entrepreneures formidables, nous avons parrainé 
notre premier tournoi de golf RC Advocacy Fund. Investir 
dans ce fonds permettra à Restaurants Canada de continuer 
à agir comme porte-parole des restaurateurs auprès des 
gouvernements, à influencer les décideurs sur les enjeux qui 
ont une impact sur votre entreprise, et à assurer un avenir 
durable pour l’industrie canadienne des services alimentaires. 
Le but est de travailler et de collaborer afin d’améliorer notre 
secteur, car ensemble, nous sommes réellement plus forts.



Voir, c’est croire; c’est pourquoi nous déployons beaucoup d’efforts sur nos plateformes de médias 
sociaux pour mettre en valeur les gens et les événements de notre communauté. Nous sommes fiers 
de promouvoir toutes les réussites de notre industrie, qu’il s’agisse de prix culinaires, de l’ouverture de 
restaurants, de nouvelles tendances ou de notre histoire. Nous saisissons également toutes les occasions 
de rencontrer nos membres et partenaires en invitant des chefs de files au RC Show ou en offrant toute 
une gamme d’événements instructifs, séminaires et ateliers.

La revue MENU, ce sont de vraies histoires de vrais gens. Cette publication aide nos membres 
et partenaires à jeter un regard neuf sur leur exploitation et vise à diriger, inspirer, éduquer et 
responsabiliser les professionnels de l’accueil et de la restauration. 

INDUSTRIE
À L’APPUI DE NOTRE

INNOVATION : PLANET SHRIMP LEADERSHIP : MARK BRANDEXCELLENCE CULINAIRE : JOSHAN MAHARAJ 

PRIX D’EXCELLENCE DE RESTAURANTS CANADA 

En plus de notre participation à de nombreux prix de l’industrie, nous sommes fiers d’avoir 
mis sur pied notre propre programme de reconnaissance. Nous félicitons les gagnants des 
Prix d’excellence 2018 de Restaurants Canada.



ENSEMBLE, NOUS SOMMES PLUS FORTS
Merci à nos commanditaires
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COMMUNIQUEZ AVEC NOUS!
1.800.387.5649 

restaurantscanada.org 

members@restaurantscanada.org 

@RestaurantsCA

CONSEIL  
D’ADMINISTRATION 
2019 – 2020
LES CHEFS DE FILE QUI FORMENT NOTRE CONSEIL D’ADMINISTRATION APPORTENT  
UNE GRANDE VALEUR À RESTAURANTS CANADA ET À SES MEMBRES. 

Bill Allen
Fresh Casual Restaurant Inc.

Jean Bédard
Groupe Sportscene Inc.

Jeremy Bonia
Raymonds Restaurant
The Merchant Tavern

Dickie Brennan 
Dickie Brennan & Company

Darren Carter
Beer Bros. Gastropub & Deli
The Willow on Wascana

David Clanachan 
Barque Smokehouse 

Liam Dolan
Peake’s Quay Restaurant & Bar

Leslie Echino
Blink Restaurant & Bar

Nicolas Filiatrault
Benny & Co.

Duncan Fulton
Restaurant Brands  
International (RBI)

Bill Gregson
Recipe Unlimited Corp.

Kelly Higginson
CFW Restaurants & Hotels

Jordan Holm
Boston Pizza International Inc.

Alan Howie
Northland Restaurant Group

Mo Jessa
Earls Restaurants Ltd.

Brad Kramble
Salisbury House of Canada Inc.

Jeffrey Kroll 
Restaurants McDonald du Canada

Guy Laframboise
Les Restaurants Subway  
Québec Ltée

Matthew Senecal-Junkeer 
The Birds & The Beets

Kelvin Lum
White Spot Limited

Steve McMullin
Grafton Connor Group

Scot McTaggart
fusion grill

Paul Methot
Pizza Pizza Limited

Bill Pratt
Chef Inspired Group of  
Restaurants and Food Trucks 

Doug Rosencrans
7-Eleven Canada Inc. 

Patrick Saurette
The Marc Restaurant Group

Cindy Simpson
Imago Restaurants Inc.

Peter Stoddart
Saint John Ale House

Brent Todd
A&W Food Services of Canada

Nivera Wallani
KFC Canada, Yum! Brands

Mike Yasinski
Hudsons Canada’s Pub
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