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Edito Quand le secteur fourbit ses armes

Vous avez entre les mains la Revue stratégique #2,
deuxieme édition de l'étude que Food Service Vision a
décidé de réaliser afin de vous accompagner au plus pres
durant la crise du Covid-19. Depuis début mars, nous avons
mobilisé nos ressources et notre connaissance du secteur
afin d’en analyser les conséquences sur notre industrie,
mettre en avant la facon dont les différents acteurs s’y
confrontaient, mais aussi dessiner des itinéraires de sortie
de crise et explorer des pistes de reprise.

Dans la Revue stratégique #1, parue mi-avril, nous nous
étions concentrés sur la mesure des conséguences
économiques de cette crise pour notre secteur. Dans cette
deuxieme livraison, qui couvre les quatre dernieres
semaines, nous avons souhaité mettre l'accent sur Ila
restauration commerciale, qui reste frappée de fermeture et
dont les enjeux économiques sont clés pour I'ensemble de
la filiere.
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Nous tirons deux enseignements majeurs de cette plongée
en profondeur durant laguelle nous avons interrogé plus de
50 décideurs et réalisé une premiere étude aupres des
consommateurs. Apres avoir encaissé de plein fouet la
cessation de ses activités, la restauration commerciale a
amorcé un redémarrage en mettant en ceuvre de nouveaux
services. Quant aux consommateurs, ils nous font part de leur
fort désir de retourner au restaurant, avec des attentes
nouvelles en matiére d’accueil, de qualité et de services.

A I'heure ou ces lignes sont écrites, rien ne permet d’anticiper
une date de réouverture précise. Mais la volonté des acteurs
est bien présente, leur désir d’accueillir a nouveau leurs
clients est intense, et les efforts qu’ils sont disposés a
consentir laissent présager d’'un redémarrage offensif.

Nous sommes d’ores et déja au travail pour nourrir la Revue
stratégique #3, qui paraitra en juin. Merci de votre fidélité.

13 mai 2020
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Méthodologie de la Revue stratégique #2

BUSINESS INTELLIGENCE EXPERTISE GLOBALE PAROLES DE DECIDEURS
. . . Expertise des consultants
Veille macroéconomique . . .
@ et suivi de I'évolution . N de Food Service Vision, \‘

) spécialistes des
de la conjoncture -
stratégies des acteurs
de la chaine de valeur

Benchmark des pratiques

internationales du marché.

en partenariat avec 20 nouvelles interviews confidentielles
I yé . V' d . -

Peter Backman et |I'IPB réalisées en avril-mai 2020

. de décideurs leaders de la restauration,
Etude quantitative

Simulation d’hypothéses e0¢0 00 auprés de 500 de leaders d’opinion et d’experts .
C de marchés, par segment consommateurs frangais, Chaines de restauration, Restaurateurs,

et type d’acteurs. Panel MonAviSur de B3TSI, Agrégateurs, Restaurants virtuels,

Quantification de 25-30 avril 2020 Distributeurs Grossistes, Fournisseurs

Agro-alimentaires et Boissons,
Syndicats et Associations.

I’évolution du marché

_ Barometre "Les frangais et la
par segment client

restauration en temps de
crise sanitaire"

*La Revue stratégique #1 a été publiée en avril 2020
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Chronologie La crise du coronavirus
et ses effets sur la restauration

24 janvier

Premiers
Malades
en France

28 février

Début d’interdiction
des rassemblements

12 mars

Fermeture
établissements
scolaires

16 mars 17 mars
ze”‘;‘et“r_‘? Début du
desl' rontieres confinement

€ Tespace en France
Schengen

14 mars

27 mars

Prolongement
du confinement
jusqu’au 15 avril

11 mai Juin

Début du
déconfinement
Ouverture partielle
des écoles

13 avril

Réouverture
de la restauration
atable?

Prolongement
confinement
jusgqu’au 11 mai

Résistance relative

de la restauration rapide et a

table qui adoptent de nouveaux

services (livraison,
collect)

VAE, Click &

Une partie de la

ment.

Baisse tourisme Annulation Arrét Fermeture des
d’événements restauration lieux non-
Baisse scolaire essentiels (CHR...)
restauration Baisse des
gastronomique prestations Hausse des Arrét restauration
et hoteliere traiteurs ventes en a table
GMS
food. . .
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restauration scolaire et
entreprise
reprennent progressive

Les actifs consomment
a emporter.
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e I/ Food Service :
un redémarrage progressif en perspectlve

 —
— —
R - -
- < B —
BT

food.

%?Sr]‘(’)l]i‘ge FOOD SERVICE & COVID-19 13 mai 2020

Revue stratégique #2

—

Document confidentiel — tous droits réservés @Food Service Vision 6



1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Avril : Le réveil
Le secteur du food service forcé de se renouveler

» Sans date officielle de reprise de la CHR, les acteurs de la restauration pilotent au jour le jour et font face a beaucoup
d'incertitudes

* Progressivement, la restauration relance ses services hors salle (livraison, click and collect, vente a emporter et drive)

* Des projets type « Jaime mon bistrot » sont lancés et permettent de sécuriser des commandes aupres des acteurs de la CHR

* De nombreuses mesures politiques de soutien sont prises pour atténuer les effets financiers de la crise du secteur de la
restauration et de I’"h6tellerie

i____= Impacts Fournisseurs —_A Impacts Distributeurs TL‘E@ Impacts Restaurateurs
= AN
* Les fournisseurs de catégories * Les distributeurs adaptent leurs offres en * Les services de livraison, click and
« essentielles » profitent d'une forte diminuant les assortiments et en collect, VAE et drive se développent
demande en GMS. Les fournisseurs développant des gammes en hygiéne et * Les chaines qui avaient fermé
spécifiques a la restauration emballage s’organisent pour rouvrir
commerciale restent a l'arrét « Certains acteurs tentent de s'ouvrir au * Maintien du lien avec les clients grace
* La demande de produits locaux et B2C. Ex : Rungis lance un site de vente en aux réseaux sociaux
packageés se renforcent ligne, Promocash ouvre ses magasins aux * Adaptation des horaires d'ouverture,
non-professionnels des menus et des emballages
food. 8 .
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Avril : Le réveil
Le secteur du food service forcé de se renouveler

0 Parole de décideur
4@ consommateurs « Au début les gens ne voulaient plus

Parole de décideur
« On s’est mis a proposer la livraison

venir, mais maintenant, c’est beaucoup
de produits d’épicerie » !b agrégateurs moins un probléme car les gens
« On fait des repas a emporter I en ont marre d’étre chez eux » Chaine

sous forme entrée/plat/dessert »
Restaurateur indépendant

restaurants [} 2
8 Saradts v _ chaines df"
‘@m ependants ABN== restauration

I I Parole de décideur
«Nos franchisés ont souhaité relancer

> distributeurs rapidement une offre en livraison.
LR Sur certains points de vente, nous avons

I I I retrouvé le niveau d'avant crise »

Parole de décideur - £ o Chaine
8 . . ournisseurs
« Peu a peu nos clients restaurateurs A i

sont sortis de la sidération et ont réouvert
en vente a emporter » Fournisseur

food. . .
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Des mesures progressivement mises en place
pour soutenir le secteur...

17 mars Mesure exceptionnelle de chomage partiel - reconduite jusqu’au ler juin.
23 mars Fonds de solidarité de I'Etat pour les petites entreprises : une aide

de 1 500€ a 5 000€

Reports et/ou annulation de charges (TPE/PME: cotisations sociales, loyers etc.)
30 mars Allegement des conditions d'obtention de I'aide de I'Etat pour les TPE

et indépendants

1" avril Appui du GNI pour les demandes de Prét Garanti par I'Etat

6 avril Report de 3 mois de la redevance télévisuelle pour I'hdtellerie

et la restauration

8 avril Aides a disposition des Travailleurs Non Salariés (TNS)

15 avril La Banque de France met en place un dispositif exceptionnel destiné aux
entreprises impactées.

16 avril Bruno Le Maire annonce 500 millions d’euros d’avances remboursables :
une réponse a la demande du GNI.

20 avril Les conditions d’acces au fonds national de solidarité sont élargies.

Les TPE adhérentes aux Fédérations de bailleurs ne paieront pas 3 mois de loyers.

Source: GNI
g%?'glrice ’ :
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Des appels aux initiatives

pour faire face a une situation persistante et inédite

24 avril Rencontres entre les porte-paroles des secteurs de I’hotellerie

restauration et le Président de la République.

* Alain Ducasse et Patrick Jouin, designer, présentent des barrieres
physiques qui pourraient assurer la sécurité lors de la réouverture des
restaurants.

* Le College Culinaire de France souligne la nécessité « de fixer les criteres
de qualité spécifiques de la restauration et des producteurs artisans pour
préparer l'avenir »

30 avril Demande du GNI d’un nouveau report sans frais et sans intérét des
échéances bancaires pour au plus 12 mois a compter du 1°" septembre 2020
Bpifrance a présenté un premier projet fonds d’investissement: avances de
trésorerie et préts bancaires

11 mai Proposition du GNI et la CPME d’une loi limitant |a responsabilité
civile et pénale des employeurs d’'une contamination lorsque les moyens
pour éviter la propagation sont mis en ceuvre.

La CDC est préte a engager 1,6 milliard d'euros dans la filiere du tourisme,

via sa Banque des Territoires et Bpifrance.

Source: GNI
food. . i
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E
=@ Les assureurs appelés a aider

Les syndicats demandent a ce que les assureurs
couvrent une partie des pertes d’exploitation. Le
Crédit Mutuel, la Maaf et Generali France, puis le
Crédit Agricole, la Société Générale et la BPCE
ont annoncé prendre en charge une partie de la
perte d’exploitation. Axa est assigné en justice
pour refus d'indemnisation des pertes
d'exploitation, le groupe affirme que la garantie
ne s'applique pas a une fermeture administrative
généralisée dans tout le pays.

Bruno Le Maire a demandé a la Fédération des
assureurs de participer a une réunion de travail
avec les organisations afin de trouver une issue
organisant une prise en charge pour partie des
pertes d’exploitation.
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Marché de la CHD : un point bas atteint fin mars

Evolution du chiffre d’affaires en %

JANVIER FEVRIER MARS AVRIL Tendance consolidée

a fin avril

*Evolution projective du chiffre d’affaires cle 2% au global sur 2020

O ﬁ -31%

-15%

* Le point bas de I'évolution du chiffre d'affaires
de la CHD a été atteint fin mars suite
a la fermeture des établissements (-76%)

* Un regain tres léger est survenu en avril,
symbole des initiatives engagées

\_/ par les restaurateurs
-75%

-76%

Estimation Food Service Vision

g%?'glrice ’ :
- 13 mai 2020
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Des segments de marchés touchés de maniere tres hétérogene

Evolution du chiffre d’affaires en %

JANVIER FEVRIER MARS AVRIL * La restauration commerciale
0% 0% e 0% est au plus bas en avril, -88% de
-1% o W chiffre d’affaires sur la période
229 * La restauration collective (-56%)
31% et les commerces alimentaires
(-43%), bien gu’en fort repli, sont
-43% moins impactés
-56% -56%
-88%
B R. commerciale M R. Collective B Commerces hors GMS
Estimation Food Service Vision
g%?'glrice : y
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Au global, une perte de chiffre d’affaires cumulée
de 8,8 milliards d’euros a fin avril

Evolution du chiffre d’affaires en valeur absolue (M€)

JANVIER FEVRIER MARS AVRIL Perte consolidée
a fin avril
-29 -249
8’8 Milliards d’€
- e Sur avril seulement, une perte de 5,4 milliards
-3 200 d’euros de chiffre d’affaires, dont 74% en
restauration commerciale
e Ce qui représente 682 millions de repas perdus
-5381 sur un mois
R. commerciale H R. Collective B Commerces hors GMS
Estimation Food Service Vision
g%?‘éice ’ :
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Depuis le point bas (fin mars),
des sighaux de redémarrage inégaux selon les segments

DEBUT DE REDEMARRAGE STABILITE TOUJOURS EN BAISSE

- Restauration d'entreprise
- Hoétellerie
- Restauration de loisirs

& concession
- Restauration de transport
- Cafétérias

- Restauration rapide
- Restauration a table - Restauration collective prisons
- Commerce de proximité
- Charcutier traiteur

- Boulangerie-patisserie

- Autres commerces
- Restauration de santé

- Restauration scolaire
- Restauration sociale
(maison de retraite, etc)

Cause : libération de 15% des détenus
dans les prisons

Cause : réouverture partielle via la livraison,
le click & collect, la VAE et le drive

g%?'glrice ’ :
- 13 mai 2020
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Focus consommateurs en restauration commerciale :
28% ont fait appel a des services de restauration

J'ai fait appel a

un service de ) ) )
restauration Parmi les consommateurs ayant fait appel aux services de

restauration pendant le confinement
e 20% ont utilisé la livraison
* 14% ont utilisé la vente a emporter
* 4% ont utilisé le drive

Les francais ont notamment fait appel a ces services aupres de la restauration traditionnelle et rapide indépendantes
au détriment des chaines.

Source : Barométre « Les Frangais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020

g%?’éice ’ :
- 13 mai 2020
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Focus sur les chaines : le retour a |’activite

Mars Avril
16 au 31

32%

Ouvert
... des chalnes de restaurants
partiellement ou complétement
ouvertes en avril

... des chaines étaient
ouvertes sur la deuxieme
guinzieme de mars

* Malgré I'annonce de fermeture du 15 mars, une partie de l'activité de la RHD a été maintenue par les chaines,

en particulier avec la restauration rapide et la boulangerie patisserie
* En avril, les réouvertures partielles s’accélerent. 49% des chaines sont ouvertes

Source: Panorama BRA & France Snacking / Base TOP 111 chaines de restaurants France - Food Service Vision Database

g%?'grice ’ :
- 13 mai 2020
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Focus sur les chaines : le retour a |’activite

TOP 6 des chaines contributrices a la croissance Répartition chiffre d’affaires VAE/Drive vs Livraison

Du 16 au 31 mars

B

1)

3)

E =
—

Avril

55 @

SUSHISHOP

B-

e Lalivraison, la vente a emporter et le drive constituent 'unique source de chiffre d’affaires des chaines
* Le poids de chiffre d’affaires représenté par la livraison est en augmentation (8% fin mars contre 18% en avril)

g%?'glr ice N o Source: Food Service Vision Database, Panorama BRA & France Snacking
- 13 mai 2020
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Focus sur la restauration assise : le retour a ’activite

Parole de décideur

food.

service
Vv1ision

« La vente a emporter et la livraison permettent d'assurer un minimum d'activité, de payer les
charges fixes, je fais tout de méme I'équivalent de 40 couverts par jour. » Restaurateur

e Apres un temps nécessaire dédié a l'organisation de la fermeture (stocks, fournisseurs,
ressources humaines), la restauration assise se concentre sur 2 nouveaux enjeux :

- retrouver un minimum d’activité

- garder le lien avec ses clients

e Le mois d’avril voit ainsi émerger un bouillonnement d’idées de nouvelles offres,
de nouveaux services, tournant beaucoup autour de la livraison et de la vente a emporter

e Et des nécessaires investissements en back office : équipement en logiciel de livraison,
en logiciel de mise en relation des producteurs locaux, réembauche des équipes...

- 13 mai 2020
FOOD SER\{IQE & COVID-19 mal Document confidentiel — tous droits réservés @Food Service Vision
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Mai : un premier redémarrage certain

Evolution du chiffre d’affaires de la CHD en %

MARS AVRIL MAI Zoom mai, segments de marché

7

S A\

-35%

-43%

AN

-45%

-75% R. commerciale
R. Collective

F4 Commerces hors GMS
Estimation Food Service Vision

* Une inflexion positive se dessine sur mai

* Avant déconfinement, les consommateurs ont accéléré le recours a la livraison le soir

* Avant et apres déconfinement, les acteurs reprenant une activité souhaitent disposer d'une offre midi semaine a emporter
* Lareprise de certains restaurants scolaires et certains restaurants d'entreprises consolident cette demande

g%?‘éice ’ :
- 13 mai 2020
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1. FOOD SERVICE : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Saison touristique 2020 : la fermeture des frontieres
provoquerait un manque a gagner de 40 millions de nuitées

— cmm [ Evolution des nuitées (en millions) + Surla saison (de juin 3 septembre)
7

le risque d’absence de touristes
internationaux représente une
perte de 79 millions de nuitées

(dont prés des 2/3 en juillet et en
::; ao(it)
 Dans un méme temps,

on peut imaginer un report
de consommation des touristes
Francais partant habituellement
a I'étranger

juin-20 juil-20 aolt-20 sept-20 TOTAL
. , ) e Le solde des deux représente
B Perte nuitees touristes etrangers -79,2 . -
un manque a gagner de 40 millions
B Gain nuitées report touristes Francais + 38,6 de nuitées sur la saison
B Solde nuitées - 40,5
Source: INSEE, DGE, Datling & Food Service Vision Database
g%?'glrice ’ :
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1. FOOD SERVICE A UARRET : UN REDEMARRAGE PROGRESSIF EN PERSPECTIVE

Saison touristique 2020 : la fermeture des frontieres provoquerait
un manque a gagner de 4,4 milliards d’euros en restauration

— - Evolution du chiffre d’affaires restauration
(en milliards €)

o
THEE
o

juin-20 juil-20 aolit-20 sept-20
B Perte dépenses restauration touristes étrangers
B Gain dépenses restauration report touristes Francais

B Solde dépenses restauration

food. . i
%?Sr]‘(’)l]i‘ge FOOD SERVICE & COVID-19 13 mai 2020
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TOTAL

-5,4
+1,0
-4,4

Un touriste étranger visitant la
France dépense en moyenne

69,7 euros par nuitée, tandis qu'un
touriste francais voyageant en
France dépense en moyenne

26,7 euros par nuitée

Ainsi la perte de chiffre d’affaires
est relativement plus importante

LU'estimation de la perte potentielle
(solde des dépenses)

est de 4,4 milliards d’euros de
chiffre d'affaires

Source: INSEE, DGE, Datling & Food Service Vision Database
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

La grande majorité des francais
exprime un désir fort de retourner au restaurant

de retourner au restaurant
s =% @ leur réouverture

1% des Francais ont envie
Q

France - Lenvie forte de retourner
consommer est illustrée par les bouchons
et files interminables suite aux récentes
réouvertures des drives de McDonalds

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020

g%?'glrice : :
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Cependant, les Francais prévoient de frequenter
un peu moins les restaurants lors de leur réouverture

0/ * .. .
- 12/) de visites en restaurant projetées par les
consommateurs francais

*Indice composite d'intention déclarée de visite , Food Service Vision - B3TSI

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020

food.
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Cette envie est portée par un élan de solidarité
envers les restaurateurs

. . GWONS
des Frangais souhaitent A\ 4/00"

799 retourner au restaurant o C@9 o
pour soutenir f; éi

la restauration francaise COMMERCES

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020

food.
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Les Francais font plutot confiance aux restaurateurs
mais craignent une expérience moins conviviale

(0]
67 A) des Francais ne pergoivent pas le restaurant

comme plus dangereux qu'un autre lieu public

(0] . . ,
53 A) estiment que les autres clients représentent

le risque principal de contamination dans un
restaurant. Le restaurateur et sa salle inspirent
davantage confiance a la majorité des francais.

En revanche

(y . )
63 O des Francais craignent un manque de
convivialité lors des réouvertures des restaurants

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Les restaurants qui repondront le plus aux nouvelles
attentes sont ceux aux ambiances calmes et aerées

Intention de fréquentation des établissements selon I'ambiance
(% de consommateurs)

Moins Autant Plus

...calmes dans une salle avec beaucoup d'espace et

31% 44% 25%
peu de monde

...animées dans une salle pleine, avec des tables

0, 0, 0,
serrées et de |'affluence 70% 24% 6%

\4}3\\; — =

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Les restaurants qui inspirent le plus confiance :
restaurants haut de gamme, traditionnels et boulangeries

Les établissements qui inspirent le plus confiance sur la gestion
de la transmission du virus (moyenne de note sur 10)

g
fres 3,7 3,8 4,2
peur
Restauration Chaine de Café Chaine de Restauration ~ Boulangeries ﬁesta:ratlon
rapide restauration /bar restauration  traditionnelle :::m:
indépendante rapide traditionnelle indépendante &

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

A l'opposé, 4 Francais sur 5 auront besoin d'étre rassureés
par la capacité de la restauration rapide a gérer le virus

Les établissements qui inspirent le plus confiance sur la gestion
de la transmission du virus (% de consommateurs)

Restauration haut de gamme _ 48%
Boulangeries _ 37%
Restauration traditionnelle indépendante _ 35%
Chaine de restauration traditionnelle _ 30%
Café/bar _ 22%
Chaine de restauration rapide _ 21%
Restauration rapide indépendante _ 19%

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Les nouvelles attentes des convives portent sur l'offre,
le service et I'expérience en restaurant

L'offre } ATTENTES SUR LES NOUVELLES OFFRES

Utilisation de produits locaux
Confection de plat avec des produits artisanaux

ATTENTES SUR LES

ATTENTES SUR LES
NOUVEAUX SERVICES

CLIENTS

<

MESURES DE
PROTECTION EN SALLE

Mise a disposition de gel hydroalcoolique
Agencement pour respecter les distances
de sécurité

Port du masque par les employés

Accueil de petits groupes uniquement

= Y 7 .
Information sur les regles d’hygiene L'experience
Label garantissant I’hygiéne Le service consommateur
Information sur la tragabilité
des produits
Paiement sans contact

g%?'glrice ’ :
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Expérience consommateur : I’hygiéne et |’agencement I

L'expérience

des salles sont des mesures indispensables consommateur

o (0] . (o) .

87 A) des francais attendent 85 A) des francais attendent 78 A) des francais attendent
des gels hydroalcooliques mis a que les établissements soient que les employés portent des
disposition agences de sorte a respecter les masques / gants / charlottes

distances de sécurité

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Expérience consommateur : I’ensemble des attentes

L'expérience
consommateur

ATTENTES SUR LES MESURES DE PROTECTION EN SALLE

o . 583 Indispensables
La mise a disposition de gel hydroalcoolique 87% +++
L'agencement de I'établissement pour appliquer les distances de sécurité 85%
Le port de masque/gants/charlottes des employés 78%
L'accueil réservé uniguement aux petits groupes 71% .

(83 Trés attendues

La mise en place de montures en plexiglass sur les tables
Le port de combinaison de protection intégrale des employés
Un temps de présence limité en salle 47%
Une cuisine ouverte sur la salle 40%

€3 Options

Source : Baromeétre « Les frangais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TS/

fOOd ° Panel MogAviSur, menée aupreés de 500 consommateurg, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS “

Service : un besoin fort d'étre rassuré
° ,o ° ° \
via de l'information et le paiement sans contact Le service

81% des frangais attendent 74% des frangais jugent 72% des francais attendent
une disponibilité d’information sur les la disponibilité d’information . :
regles d’hygiene de 'établissement de tracabilité des produits un service de paiement sans contact
76% souhaitent tres importante

un label le garantissant
Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Service : ’ensemble des attentes

|

o
P"‘
N

Le service

ATTENTES SUR LES NOUVEAUX SERVICES CLIENTS

La disponibilité d'information sur les régles d'hygiéne de I'établissement 81% é_%_% Indispensables
Un label garantissant un niveau maximum d'hygiéne anti-virus 76%
La disponibilité d'informations sur la tracabilité des produits 74%
Le paiement sans contact 72%
Une carte jetable a usage unique
La disponibilité d'information sur le processus de fabrication des plats E83 Tres attendues
en cuisine
Un service de vente a emporter pour récupérer vos commandes
La suppression des supports digitaux
L'obligation de réserver
Un service de livraison a domicile I 46% _
€3 Options
Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI +
fOOd o Panel MogAviSur, menée aupreés de 500 consommateurg, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS Uoffre

Offre : des atte.ntes fortes sur des p.la’ts cuisines g~
avec des produits locaux et de qualité

CERTIFIE

-

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

) . (o)
79% des Francais attendent une 77 A) des frangais attendent 60 A) des francais
proposition de plats confectionnés une proposition de plats attendent une proposition de
avec des produits locaux artisanaux /faits maison plats a base de produits bio

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI Panel MonAviSur, menée aupreés de 500 consommateurs, 25-30 avril 2020
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2. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NOUVELLES ATTENTES DES CONSOMMATEURS

Offre : ’ensemble des attentes U

ATTENTES SUR LES NOUVELLES OFFRES

— - _ 583 Indispensables
La proposition de plats confectionnés avec des produits locaux 79% +++
La proposition de plats confectionnés avec des produits artisanaux 77%
Une protection des plats par un couvercle hermétique
La proposition de plats confectionnés avec des produits bio
Une carte raccourcie avec seulement 2 ou 3 choix en entrée, en plat et en E83 Tres attendues
dessert
La possibilité d'acheter des produits de consommation sur place 45%
La proposition de plats de haute gastronomie a emporter 43%
La possibilité d'acheter une box pour cuisiner a la maison un plat de son 3704,
restaurant prefére

Source : Barométre « Les Francgais et la restauration en temps de crise sanitaire », étude Food service Vision et B3TSI

€3 Options

fOOd ° Panel MogAviSur, menée aupreés de 500 consommateurg, 25-30 avril 2020
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2. Restauration commerciale
les nécessaires adaptations de business mo

food. . .
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS

Avant-propos

, ATTENTES SUR
Loffre LES NOUVELLES o

OFERES Les convives francais ont besoin d'étre rassurés sur la

capacité des restaurateurs a gérer la non-transmission du
virus. lls attendent notamment la mise en place de
certaines mesures et de services protecteurs, ainsi que de
nouvelles offres.

* Les restaurateurs francais et internationaux ont déja pris
des initiatives pour adapter leur offre de restauration et
préparer leur réouverture.

« Nous vous proposons une mise en perspective des

Le service = — Lexpérience
consommateur attentes consommateurs avec les initiatives existantes en
. ~~ France et a l'international, mettant en lumiere l'impact de

ATTENTES ATTENTES ces changements sur les business model des restaurants.

SUR LES NOUVEAUX
SERVICES CLIENTS

SUR LES MESURES DE
PROTECTION EN SALLE

g%?'glrice ’ :
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS

Une délicate équation : mettre en place les mesures
nécessaires en conservant un business model performant

Les acteurs de la restauration sont tous conscients des enjeux liés aux nouvelles attentes des convives,
notamment les mesures de protection lors de la réouverture des salles de restaurant.
De nombreuses questions portent sur les conséquences de ces mesures sur leur performance économique.

De multiples initiatives ont émergé parmi les restaurants qui ont redémarré une activité en France
et a l'international et qui ont réouvert leur salle a leurs clients.

Parole de décideur Parole de décideur Parole de décideur

« Un des piliers sera de revoir « On ne sait pas comment « Il faudra surtout faire attention
la disposition de mes restaurants » ¢a va reprendre, quels gestes barriéres a garder la consommation plaisir »
Chaine seront imposés » Industriel Startup
g%?‘éice ’ .
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS "

Assurer la désinfection des convives au bon niveau pour /m
rassurer (sans freiner les visites via des protocoles invasifs) 7 vexpérionce
consommateur
GEL HYDROALCOOLIQUE POUR ALLER PLUS LOIN

Mise a disposition de gel hydroalcoolique sur toutes

les tables et en libre-service a 'entrée des restaurants Chine - Dans certains restaurants :
* Machine de pulvérisation de désinfectant

pour tout le corps avant d'entrer

Source: Hongkongliving.com

283 87% des Francais attendent la mise a disposition de gel * Désinfection des couverts/vaisselle
hydroalcoolique en restaurant devant les convives
+++
food, . . Source: Fermag
service .
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS "

Réduire le nombre de clients en salle /;i'l
pour rassurer les convives et les inciter a venir # Lexperionce

consommateur

ESPACEMENT ET CAPACITE D’ACCUEIL REDUITE

Chine : Mesures de distanciations sociales mises
en place dans les lieux de restauration

283 85% des Francais attendent un agencement de
I'établissement pour appliquer les distances de sécurité

e+
Source ThelJakartapost.com
g%?'grice ’ :
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS "

Certains ont investi dans les séparations de tables /rﬁ
(moins courantes et moins attendues des convives) 7 exprience

consommateur

SEPARATION DES TABLES

Source: Twitter

food. . i
%?Srl‘(’)l]i‘ge FOOD SERVICE & COVID-19 13 mai 2020
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Italie : Une entreprise italienne (Nuova Neon)
a concu des plagues a placer entre les tables
pour permettre une séparation.

Source: GQ magazine

283 des Francais attendent la mise en place de
montures en plexiglass sur les tables
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS

Rassurer les convives sur I'hygiene en cuisine et du )
personnel en salle en conservant de la convivialité = vewerence

POUR ALLER PLUS LOIN

PORT DU MASQUE

r

Les restaurants tablent sur les gestes Chine - Plort du masque et prise
de  température du personnel

barrieres pour sortir du confinement

283 78% des Frangais attendent le port de
masque/gants/charlottes de la part des employés

et des convives dans les restaurants

A
Source: 20minutes
g%?'grice ’ :
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS “

Utiliser le digital comme un outil de communication &
au service des convives e service™

INFORMATION SUR LES BONNES PRATIQUES D’HYGIENE
I@I Burger Klean France& @BurgerkKingFR -

. & T S

WTEA

lké;z.v/ FEaA*

3 I(@

Chine - Des établissements ont installé des QR codes sur les
portes de leurs enseignes, détaillant les regles d’hygiene et
le détail des procédures sanitaires qui leur sont imposées

France - Burger King se renomme Burger Klean
et transforme ses bornes de commande en insistant

sur leurs mesures d’hygiene
Source: Eater

Source: Twitter

E83 81% des Frangais attendent des informations sur les regles d'hygiéne de I'établissement

g%?'glrice-l-H : :
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS

[
Mettre en place un label, dispositif ultime de réassurance 9\
difféerenciant pour les restaurateurs éligibles e serice™

UTILISATION DE LABELS / DE PRODUITS GARANTIS

* Emergences des labels pour rassurer les consommateurs sur
les bonnes pratiques sanitaires.

Parole de décideur

«Nous utilisons un désinfectant qui a été validé et reconnu par les
autorités comme efficace contre le Covid » Restaurateur international

TURISMO DE ) l
PORTUGAL
Y]

Portugal - Mise en place du label
“Clean & Safe” qui “exige la mise en ceuvre
283 76% des Francais attendent un label garantissant un d’un protocole d’hygiéne interne”
4t niveau maximum d'hygiéne anti-virus

Source: Routard.com

food. . i
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS “
pas
Investir dans des moyens de paiement sans contact N

Le service

GENERALISATION DU PAIEMENT SANS CONTACT

Chine — Bejjing. Le paiement via téléphone, et donc sans
contact, est devenu la norme, y compris dans les restaurants
traditionnels ou l'on s’est longtemps passé des outils
numeériques

Source: Eater

E83 72% des Frangais attendent de pouvoir payer sans contact

et
food. . i
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS

Palier a la baisse de capacité d'accueil g

A . . ° ° .
grace a la vente a emporter et la livraison Le service
PROPOSITION DE SERVICE DE VENTE A EMPORTER PROPOSITION DE SERVICE DE LIVRAISON
* Solution plus simple pour les restaurateurs * Elargissement de Ila zone de |livraison pour ceux
qui ne demande pas de faire appel a des agrégateurs qui la pratiquait déja
e Solution moins sécurisante pour le consommateur * Déploiement massif de logiciels de gestion des livraisons
gue la livraison
Parole de décideur ParOIe de déCideur
« Avec la VAE, est-ce que je gagne de I'argent je n’en sais rien, mais ce qui est L3 livrai ; bell s
certain, c’est que je n’en perds pas, et je garde la téte au-dessus de I'eau » i) [RIse EEs Wik 0E2 OfpEln s (el EUE, IEE PElTsels GUIE
Restaurateur c’est un marché qui a de I'avenir » Chaine
283 des Frangais attendent un service de vente a emporter 283 46% des Francais attendent un service de livraison a domicile
+
g%?‘éice ’ :
vision FOOD SERVICE & COVID-19 13mai 2020 Document confidentiel — tous droits réservés @Food Service Vision a7

Revue stratégique #2



3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS “

Investir dans des innovations technologiques =

. L N
au service de la livraison Le service™

POUR ALLER PLUS LOIN

Chine - Meituan et Ele.me (leaders Irlande - |a startup Mannia Etats-Unis - General Motors fait des tests
livraison) développent un service de a développé son service de livraison de voitures autonomes sur des livraisons
livraison sans contact avec des voitures par drone sans contact de repas
autonomes et des drones
Source: Tech.Sina Source: Forbes.com Source: reuters.com
food. . .
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS Uoffre

I‘Renfm.'cer son offre en plats cuisines 1@~
a partir de produits locaux/ artisanaux

OFFRE LOCALE RENFORCEE Exemple

* Pour répondre a la demande consommateur

* Par solidarité avec les producteurs

* Par manque d’approvisionnement des fournisseurs
habituels

Parole de décideur

« Nous, on pense qu’il y a quelque chose sur le local, une origine
France, beaucoup plus de sensibilité sur I'éco responsabilité, bio et
tout ca » Chaine France - Agrilocal est une plateforme

de mise en relation de fournisseurs locaux
et des acheteurs de la restauration collective

E83 79% des Francais attendent une proposition de plats par le biais de consultations
confectionnés avec des produits locaux

+++
Source: Association nationale Agrilocal
g%?‘éice : :
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EE— 3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS

Simplifier sa carte pour simplifier les opérations
et limiter les risques de pertes

LUoffre

11~

OFFRE RACCOURCIE

* Pour limiter le choix (effectifs réduits, minimum de perte)

Parole de décideur

« Il faut limiter le choix au maximum, car en personnel réduit,
il faut se simplifier le travail et avoir le minimum de perte » Restaurateur

Canada - Des restaurateurs, comme
"""""""""""""""""""" McDonald’s optent pour des menus
plus courts pour simplifier |'exploitation et
583 des Frangais attendent une carte raccourcie avec respecter la distanciation physique en
seulement 2 ou 3 plats en entrée, un plat et un dessert cuisine Source: Journal de Montréal
food. . .
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS Uoffre

Maintenir la .relatlon client et pallller. la t.)alsse d'activite Ao~
de restauration avec une offre d'épicerie sur place

EPICERIE

* Permet un complément, minime, mais bénéfique

Parole de décideur

« Le restaurant devient un lieu de vente de produits frais, parfois
au-dela des condiments et épicerie fine. Cela va s’accélérer, car vraie
nécessité de diversification du business model » Startup

Etats-Unis - La chaine California Pizza Kitchen,
propose des produits d’épicerie (pain, lait, pates,
riz, biéres...) en livraison ou en retrait pour éviter

283 45% des Francais attendent la possibilité d'acheter

4 des produits de consommation sur place 3 ses clients d’aller au supermarché
Source: Foodandwine.com
food. . i
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3. RESTAURATION COMMERCIALE : LES NECESSAIRES ADAPTATIONS DE BUSINESS MODELS LUoffre

Maintenir la relation client et palier la baisse
d'activité de restauration avec une offre de box

BOX Exemple

* Préte a I'emploi : Format Bento, repas complet présenté

dans une boite compartimentée, prét a étre consommé
in hours... not days.

* A réaliser chez soi : Une version Do It Yourself, avec des recettes SUB
et les ingrédients nécessaires pour les réaliser

Parole de décideur

«On a commencé par créer des packs pour
reproduire nos recettes a la maison et bientot
on va sortir des ‘weekly meals”» Restaurateur

«Tout le monde cherche des

solutions et tout le monde va

se mettre a faires des box www.subwaygrocery.com
comme nous» Chaine

Etats-Unis - des chaines type Subway,
Panera Bread, etc. vendent des ingrédients

E83 37% des Francais attendent la possibilité d'acheter une box pour que les clients puissent reproduire
+ pour cuisiner a la maison un plat de son restaurant préféré les spécialités chez eux.

Source: Foodandwine.com
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IV/ Plan de relance

B
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4. LE PLAN DE RELANCE

Food Service & Covid 19 :
3 défis stratégiques pour tous les acteurs

‘© consommateurs Revoir son business model
Impact sur le PNL,

I agregateurs impacts financiers

Adapter ses opérations
Besoin de revoir

restaurants (o) chaines de
M‘“‘@ indépendants = restauration

11 1 1

= T
“sam, distributeurs Repenser son marketing

:I I — I [ et sa communication

sasss fournisseurs Des messages a repenser

offre/service/expérience
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4. LE PLAN DE RELANCE

Les défis pour

RESTAURATION

les restaurateurs "5 INDEPENDANTE &

CHAINES

1. )
BUSINESS MODEL .

Préservez votre trésorerie et anticipez la fin des aides de |'état

Optimisez votre carte au démarrage

Diversifiez vos services : VAE, livraison, traiteur, épicerie voire B2B selon votre typologie de clients

Revoyez votre stratégie qualité/ prix en optimisant la valeur percue

Pilotez finement et testez vos nouveaux équilibres économiques (notamment les nouveaux emprunts dans vos PNL)

2. y
OPERATIONS .

Repensez une offre plus transparente, locale, renouvelée pour inciter a la revisite

Anticipez le redémarrage en lien avec les sources d'approvisionnements et les meilleures offres disponibles
Revoyez les emballages adaptés a votre diversification

Réaménagez le restaurant selon les normes en vigueur/ aménagez des espaces VAE Livraison

Mettez en place des protocoles d'hygienes stricts

Préparez vos équipes en compétences, en nombre et en cohésion/motivation

Maitrisez votre flux de ventes entre canaux

3.
MARKETING & .
COMMUNICATION mm

Gardez le lien avec vos consommateurs (annoncez les réouvertures et nouvelles offres,
interrogez sur les produits a lancer a la carte, ...)

Rassurez en affichant les process appliqués en cuisine et en salle

Communiquez avec transparence sur vos décisions

Préparez des communications de reprise engageantes

food.

service
Vv1ision
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1.
BUSINESS MODEL

2.

OPERATIONS

3.
MARKETING &
COMMUNICATION

food.
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4. LE PLAN DE RELANCE

Les défis pour les agregateurs/
oEérateurs de restauration virtuelle

AGREGATEURS

&b

Retrouvez les restaurants historiques a leur réouverture

Recrutez de nouveaux restaurateurs

Diversifiez vos offres vers |a restauration a table et I'offre premium voire le B2B
Identifiez les opportunités de croissance interne / externe

Finalisez la mise en place de nouvelles normes de d’hygiene aupres des livreurs

Développez de nouveaux services d'accompagnement des restaurateurs a la mise en place de la livraison

Redéfinissez les modeles logistiques adaptés aux flux post confinement (exode urbain, nouveaux moments de
consommation, flux B2B, ...)

Gardez le lien avec vos clients pendant la crise
Développez des nouveaux services aupres des clients finaux
Rassurez le client final sur sa sécurité
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1.
BUSINESS MODEL

2.

OPERATIONS

3.
MARKETING &
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4. LE PLAN DE RELANCE

Les défis pour les distributeurs

DISTRIBUTEURS

Préservez votre trésorerie

Sécurisez le portefeuille clients et optimisez votre scoring

Revoyez votre ciblage : segments "refuges" (santé, social, prisons...), segments "porteurs" (livraison, VAE...),
segments "en tension" (restauration traditionnelle, transports...)

Réajustez votre rapport qualité/prix/valeur percue

Identifiez les opportunités de croissance interne / externe

Reconstruisez votre offre au regard des nouvelles demandes consommateurs et des nouvelles pratiques
des restaurateurs (offre plus courte, plus locale, plus tracée, plus sécurisée...)

Simplifiez vos assortiments au démarrage et révisez votre stratégie promotionnelle

Anticipez le restockage des restaurateurs et assurez votre visibilité au redémarrage (promotions et terrain)
Identifiez les nouveaux labels de qualité et d'hygiene

Adaptez vos offres aux nouveaux conditionnements demandés par les restaurateurs : épicerie, livraison...

Gardez le lien avec vos clients restaurateurs et distributeurs :

diagnostiquez et validez un plan d'action post-Covid par client

Imaginez et mettez en place les rendez-vous commerciaux de demain : échanges digitaux,

visite des entrepOts des distributeurs, échantillonnage, visite des utilisateurs, salons & évenements...
Adaptez votre communication aux attentes des professionnels : les origines, la tracabilité des produits,
les actions sanitaires mises en place...
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4. LE PLAN DE RELANCE

Les défis pour les fournisseurs

Préservez votre trésorerie

Revoyez votre ciblage : segments "refuges" (santé, social, prisons...), segments "porteurs" (livraison, VAE...),
segments "en difficulté" (restauration traditionnelle, transports...)

Equilibrez votre portefeuille pays

Rééquilibrez votre sourcing France / International

Reconstruisez votre offre selon les nouvelles attentes consommateurs et restaurateurs

(offre plus courte, plus locale, plus tracée, plus sécurisée...)

Revoyez votre category management avec les distributeurs (assortiments resserrés, promotions plus lisibles)
Anticipez le restockage des restaurateurs et assurez votre visibilité via la promotion catalogue

Identifiez les nouveaux labels de qualité et d'hygiene

Adaptez vos offres aux nouveaux conditionnements demandés par les restaurateurs : épicerie, livraison...
Travaillez les différents canaux de vente avec les distributeurs : commande physique, e-commerce, télévente

Gardez le lien avec vos clients restaurateurs et distributeurs :

diagnostiquez et validez un plan d'action post-Covid par client

Imaginez et mettez en place les rendez-vous commerciaux de demain : échanges digitaux, visite des entrepdts des
distributeurs, échantillonnage, visite des utilisateurs, salons & évenements...

Adaptez votre communication aux attentes des professionnels : les origines, la tracabilité des produits, les actions
sanitaires mises en place...
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4. LE PLAN DE RELANCE

5 pistes d'actions pour réussir votre redémarrage

Comprendre Diagnostiquer Innover Développer Monitorer
& & & & &
Anticiper Evaluer Relancer Diversifier Piloter
Pour suivre le Pour redéfinir votre Pour créer les nouveaux Pour conquérir de Pour améliorer la
redémarrage du marché stratégie d’offre et de produits ou services qui nouveaux segments, performance de votre
et décrypter les RTM et prioriser vos répondent aux attentes catégories ou cibles et mix et gagner en
meilleures pratiques leviers de redémarrage de vos cibles retrouver la croissance efficacité par cible
v el mternat!onale * Rédéfinir * Définir la stratégie ) * Monitorer les nouvelles
des best practices * Redéployer

votre stratégie
d'entreprise/de BU

omnicanale gagnante attentes des

vos stratégies par cible

* Atelier prospectif « Redéfinir professionnels et des
'expérience client * Identifier les segments

* Stratégies de ciblage, .
gagnants de demain

de service, de
promotions * Revisiter
vos assortiments promos / prix

* Construction de consommateurs

scénarii * Réajuster vos stratégies
* Revue Stratégique
Food Service
& Covid-19
#1 et #2

* Définir les stratégies
d'acquisition et due * Retravailler
diligence les packagings

food. . .
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L'équipe Food Service Vision se tient a votre disposition

Frangois Blouin
Président Fondateur

f.blouin@foodservicevision.fr
061617 5392

food.

service
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Emmanuel Argoud Claire Diemer Florence Berger Michaél Ballay
Directeur Associé Directrice Manager Associée Manager Associé

des études qualitatives

e.argoud@foodservicevision.fr c.diemer@foodservicevision.fr f.berger@foodservicevision.fr m.ballay@foodservicevision.fr

07 76 60 68 64 06 15 59 26 62 0662597071 06 2543 66 68
FOOD SERVICE & COVID-19 13 mai 2020

o Document confidentiel — tous droits réservés @Food Service Vision 60
Revue stratégique #2



ANNEXES =

food. . i

%?sr],‘(’)]ﬁ:e FOOD SERVICE & COVID-19 13 mai 2020

o Document confidentiel — tous droits réservés @Food Service Vision 61
Revue stratégique #2



Disclaimer - Limitation de responsabilité

* Ce document est confidentiel et réservé a 'utilisation unique du Client. Toute reproduction ou diffusion, totale ou
partielle sans l'autorisation expresse de Food Service Vision est interdite et constituerait une contrefacon
sanctionnée par les articles L.335-2 et suivants du Code de |a propriété intellectuelle.

* Les informations communiquées proviennent d’interviews, de sources publigques, des études multi-clients et bases
de données de FOOD SERVICE VISION. Toutes ces informations et données sont considérées comme fiables. FOOD
SERVICE VISION fait les meilleurs efforts pour en controler la crédibilité mais ne peut pas garantir I'exactitude
pleine et entiere, ni 'exhaustivité du contenu.

* Le Client est responsable des résultats obtenus, de leur utilisation et de toutes les conséquences directes ou
indirectes qui pourraient en découler.
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Glossaire - abréviations et notes de lecture

Agrégateur Plateforme internet référencant I'offre de restaurants indépendants/chaines afin que des consommateurs puissent la commander en ligne et se faire
livrer. Les agrégateurs prennent généralement en charge la livraison eux-mémes, via une flotte de livreurs.

BCT Regroupement des segments de Boulangerie Charcuterie Traiteur
BVP Boulangerie Viennoiserie Patisserie
CHD / RHD Consommation/Restauration Hors Domicile (Rest. commerciale, rest. collective, boulangerie-patisserie, circuits de vente alternatifs / Hors revente)

Click (ou call) & Collect Service proposé aux consommateurs leur permettant de réserver ou de commander des produits en ligne/par téléphone avant de les retirer
directement dans un lieu physique.

Cloud Kitchen Atelier de production de repas congus uniguement pour la livraison. A la différence de la dark kitchen, elle n’est pas la propriété de I'opérateur, mais elle
est louée « clé en main » par une tierce partie, a destination d’'opérateurs de restauration.

Commerces alim. hors Boulangerie-Patisserie, Charcuteries traiteurs, magasin de confiseries, Stations services, magasin de proximité, etc.
GMS
Cuisine fantome Ateliers de production de repas congus uniquement pour la livraison. lls sont livrés via les agrégateurs.
Dark kitchen Cuisine fantdme en anglais. Est également le nom d'une startup francaise spécialisée dans I'exploitation de cuisines fantomes.
GMS Grande et moyenne surface, ces distributeurs réalisent au moins la moitié de leurs ventes dans |'alimentaire (supermarchés et d'hypermarchés etc.)
PDV Points de vente
TOR Traiteur Organisateur de Réceptions : Prise en charge de la conception, production, livraison, mise en place et service d'un repas ou d'un buffet lors de
manifestations diverses et réceptions.
VAE Vente a Emporter
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