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Introduction - Laurent REPELIN, Président GECO Food Service : 

 
Au cours de ces 15 mois de crise COVID 19, avec la fermeture complète des salles de restauration, de 
nombreuses restaurations ont proposé, via le digital, de la Livraison à Domicile, du click and collect, 
des menus numériques, etc. par nécessité de pouvoir poursuivre une activité. Toutes les typologies 
de restauratiƻƴ ƻƴǘ ŞǘŞ ǘƻǳŎƘŞŜǎΣ ǉǳΩŜƭƭŜǎ ǎƻƛŜƴǘ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜǎΣ ƻǳ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜǎΦ 
[Ŝ ŘƛƎƛǘŀƭΣ ƭŜ ƴǳƳŞǊƛǉǳŜ ǎΩŜǎǘ ƛƴǾƛǘŞ ǇŀǊǘƻǳǘ Řŀƴǎ ƭΩǳƴƛǾŜǊǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ, également comme 
ƭΩƻǳǘƛƭ ƛƴŘƛǎǇŜƴǎŀōƭŜ ǇƻǳǊ rester en lien avec le consommateur, et pour lui permettre une 
consommation de « restauration sans contact » (consulter le menu, commander, payer, se faire livrer, 
ŜǘŎΧύΦ On entend dire de-ci, de-ƭŁΣ ǉǳΩƻƴ ŀǳǊŀƛǘ ƎŀƎƴŞ п ŀƴǎ Řŀƴǎ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ Řǳ ŘƛƎƛǘŀƭκŘǳ 
numérique dans la restauration Υ п ŀƴǎ Ŝƴ мр ƳƻƛǎΣ ŎΩŜǎǘ une accélération impactante ! 
 
Ont accepté de partager avec nous leur vision de ce sujet, et nous les en remercions : 
 
ω Rafaël DE LAVERGNE, PDG, fondateur TOTEM : 
 
V TOTEM, une start-ǳǇ ŦƻƴŘŞŜ ƛƭ ȅ ŀ п ŀƴǎ ŘŞƧŁ Ŝƴ ŦŞǾǊƛŜǊ нлмтΣ Ŝǘ ǉǳƛ ŀ ƭŜǾŞ п aƛƭƭƛƻƴǎ ŘΩŜǳǊƻǎ 

en octobre dernier pour installer au sein des entreprises ses micro-stores, également 
ŀƭǘŜǊƴŀǘƛŦǎ Ł ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ. 
 
Le slogan de TOTEM « DƻƴƴŜȊ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ǊŜǾŜƴƛǊ ŀǳ ōǳǊŜŀǳ Υ ǊŜŎǊŞŜȊ ƭΩŜǎǇǊƛǘ ŘΩŞǉǳƛǇŜ Ŝƴ 
entreprise avec nos magasins TOTEM ŀǳ ŎǆǳǊ Řǳ ōǳǊŜŀǳΦ » Effectivement, plus que jamais la 
ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ Ǿŀ ŀǾƻƛǊ ǳƴ ǊƾƭŜ Ł ƧƻǳŜǊ Řŀƴǎ ƭΩŀǘǘǊŀŎǘƛǾƛǘŞ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΣ Ŝǘ ƭŀ 
motivation des salariés pour revenir travailler en présentiel. 

 
ω Jérôme LEMOUCHOUX, PDG FoodChéri : 
 
V après avoir fait presque toutes ses gammes au sein du groupe SODEXO, en octobre dernier 

Jérôme LEMOUCHOUX a laissé les rêƴŜǎ ŘŜ ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ /ƘŝǉǳŜǎ ŘŜ {h59·h Ŝƴ .ŜƭƎƛǉǳŜ ǇƻǳǊ 
devenir PDG de FoodChéri, rachetée par SOEDEXO en 2018.  
Aǳ ŎǆǳǊ ŘŜ ƭŀ wŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ 3.0, FoodChéri met en avant « Les livraisons de déjeuners bons 
pour vous et pour la planète », avec un blog dédié aux engagements. 

 
ω Kevin MAUFFREY, Directeur Commercial France DELIVEROO 
 
V Issu des rangs de l'Ecole Hôtelière de Lausanne, Kevin MAUFFREY a eu une expérience de plus 

de 14 ans en France et à l'étranger (Asie-Pacifique et Espagne) dans le secteur de 
l'hôtellerie/restauration et des plateformes de voyage en ligne. Il a notamment occupé des 
postes de direction chez Expedia et Egencia, avant de rejoindre DELIVEROO en 2019, en qualité 
de directeur commercial et membre du comité de direction. Il dirige également le 
développement des nouveaux produits technologiques, tels que Signature, et la diversification 
de DELIVEROO dans les courses d'épicerie. La diversification de DELIVEROO est très révélatrice 
de toutes les modifications de nos marchés hors domicile. 
 

¶ Nicolas NOUCHI, Dirigeant, Directeur des Etudes, CHD EXPERT : 
 
Nicolas NOUCHI suit les marchés de la consommation alimentaire hors domicile depuis 23 ans 
au sein de CHD EXPERT. /I5 9ȄǇŜǊǘ ŎΩŜǎǘ ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ǳƴŜ entreprise spécialisée dans la big 
Řŀǘŀ Ŝǘ ƭŀ ōǳǎƛƴŜǎǎ ƛƴǘŜƭƭƛƎŜƴŎŜΣ ǎǳƛǾŀƴǘ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ƳƻƴŘƛŀƭŜ ƭΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ƳŀǊƪŜǘƛƴƎ ǎǳǊ ƭŜ 
secteur de la CHD. Le GECO Food Service travaille depuis des années avec Nicolas, qui nous a 
Ŧŀƛǘ ƭΩŀǾŀƴǘŀƎŜ ŘŜ ƴƻǳǎ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ŎŜǘǘŜ ŀƴƴŞŜ ǎǳǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ǎŞǉǳŜƴŎŜΦ 

https://totem.co/stores/?utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_campaign=11118535801&utm_term=totem&utm_content=CjwKCAjwz_WGBhA1EiwAUAxIcce6nhApuRKFN-0EWUkEHihUVnLfS67xyl9N-a_Ku2haDaCCEIofDhoCQfoQAvD_BwE&gclid=CjwKCAjwz_WGBhA1EiwAUAxIcce6nhApuRKFN-0EWUkEHihUVnLfS67xyl9N-a_Ku2haDaCCEIofDhoCQfoQAvD_BwE
https://www.foodcheri.com/
https://deliveroo.fr/fr/
https://www.chd-expert.fr/
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La révolution de la Restauration 3.0 : Présentation - Nicolas Nouchi CHD EXPERT  
(NDLR : pour votre lecture ci-ŘŜǎǎƻǳǎΣ ƴΩƘŞǎƛǘŜȊ Ǉŀǎ Ł Ǿƻǳǎ ǊŜǇƻǊǘŜǊ ŀǳ ǎǳǇǇƻǊǘ ŘŜ présentation complet 
diffusé avec la présente synthèse)  

 
I. Les marchés du hors-ŘƻƳƛŎƛƭŜ Ŝǘ ƭΩƛƳǇŀŎǘ Řǳ ŎƻǾƛŘ 

 

 
La restauration commerciale, la Boulangerie Pâtisserie (BP) et la restauration collective accusent le 
coup en termes de pertes par rapport à 2019. Certaines chaines ont réussi à tirer leur épingle du jeu 
et à créer des Points De Ventes (PDV), comme Pokawa par exemple.  
 
A quand le retour de la normalité de 2019 ? 5ƛŦŦƛŎƛƭŜ ŘΩŀǾƻƛǊ ŘŜǎ ŎŜǊǘƛǘǳŘes en la matière :  

¶ pour la BP, ce pourrait être Ł ƭŀ Ŧƛƴ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ нлнмΣ  

¶ pour la Restauration Rapide (RR) ce ǎŜǊŀƛǘ ƭΩŀƴƴŞŜ ǇǊƻŎƘŀƛƴŜΣ  

¶ pour la Restauration assise ou à Table (RAT) un peu plus long.  

¶ Et il reste de très fortes interrogations quant au retour à la normalité pour la restauration 
collective. 

 

 
Quand certains ǳƴƛǾŜǊǎ ƻƴǘ ƭΩƻbligation de se réinventer όŜƴ ǊƻǳƎŜύΣ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǎŜƎƳŜƴǘǎ ǎΩŜƴ ǎƻǊǘŜƴǘ ǳƴ 
peu mieux : 
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{ΩŜƴ ǎƻƴǘ ōƛŜƴ ǎƻǊǘƛǎ, notamment : 

¶ ceux qui étaient déjà très connectés avec la livraison avant COVID 19,  

¶ mais également le fast casual, la boulangerie avec ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ ŘŜ ǎƴŀŎƪƛƴƎ, burger gourmet.  

¶ Le consommateur est dorénavant plus attaché à sa consommation dans les commerces de 
proximité.  

 
 
 
 

 
 

¶ Restauration ŘΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜ -> il y a une remise en question totale du modèle.  

¶ Le monde de la nuit -> brasseries branchées qui deviennent nocturnes = hybridation de cet 
univers.  

¶ Les plats healthy et les coffee shops ont aussi été impactés, à raison de craintes sanitaires pour 
les premiers, pas évident de livrer une salade en plein confinement ς ou de moments de 
consommation ayant basculé à domicile pour les seconds. 
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Livraison : les paniers moyens griment au cours du temps, ŘΩenviron 30 % par rapport à ce ǉǳŜ ƭΩƻƴ 
retrouve à la carte. Il y a une vraie réalité de premiumisation et ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊƛȄ, sans parler 
des commissions et des frais des plateformes de livraison. Les restaurateurs pratiquent donc des prix 
plus importants en livraison, les cartes se réinventent pour être complètement adaptées à la 
livraison.  
La part du le ōǳǊƎŜǊ ƴΩŀ jamais été aussi importante en livraison. Le burger continue et devient de 
moins en moins carné et plus « plant based ».  
 

 
 
 
 
En Septembre 2020, tous les points de ventes étaient 
ouverts, avec cependant moins de salariés en entreprise -> le 
retail pesait pour 65% du marché, contre 35% pour le food 
service.  
 
 
 
 

Le consommateur a considérablement changé dans sa manière de comporter. Envie de consommer à 
des ƳƻƳŜƴǘǎ ǉǳƛ ƴΩŞǘŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ ƛŘŜƴǘƛŦƛŞǎ ŀǳǇŀǊŀǾŀƴǘ. Grand intérêt pour la transparence et le 
premium -> notion de confiance.  
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Néanmoins, les déplacements professionnels vont se réduire au fil du temps avec la montée en 
puissance de la Visio. [ΩŀōǎŜƴŎŜ ŘŜ ǘƻǳǊƛǎƳŜ ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀƭ va également se prolonger. Le paysage est 
en train de changer ! 
Le « homing » : consommateur a une vraie appétence pour le fait maison, les applications, pour la 
ŎǳƛǎƛƴŜΣ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŀǾŜŎ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ŎƘŀƴƎŜƳŜƴǘǎΦ 
 

 
 
 
Le restaurateur va de plus en plus à 
ƭΩŜǎǎŜƴǘƛŜƭ, avec les cartes qui sont 
de plus en plus réduites pour être 
plus transparent, mais aussi 
ǎΩŀŘŀǇǘŜǊ ŀǳȄ ŎƻƴǘǊŀƛƴǘŜǎ de la VAE 
et de la LAD.  
 
La ƴƻǘƛƻƴ ŘΩexpérience cliente est 
maintenue en PDV.  
 
Happy hour -> permet de retrouver 
ŘŜ ƭΩŜxpérience client et reste très en 
vogue.  

 
 

 
 

II. /ΩŜǎǘ Řŀƴǎ ŎŜ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ǉǳΩŞƳŜǊƎŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ оΦл 
 
Restauration 3.0 : univers/écosystème qui gravite autour de tous les moments de consommation 
alimentaire dans toutes les circonstances. Le digital est saillant. 
 

 
 
De nouveaux acteurs émergent avec une croissance accélérée par le covid. On peut attendre beaucoup 
de commandes digitales à table et de paiements à table, ce qui permettra de fidéliser le client et de 
se construire une base de données clients. 
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Les acteurs sont dans une dynamique jeune, start-up, de services ς ils se multiplient avec un 
ǇƘŞƴƻƳŝƴŜ ŘΩhybridation.  
 

 
 
Il y a une rupture de la structuration des marchés : le ƘƻǊǎ ŘƻƳƛŎƛƭŜ ǎΩƛƴǾƛǘŜ ŀǳ domicile des 
consommateurs, les commerces de proximité sont plus que jamais des acteurs du hors domicile pour 
fournir des composantes de repas (entrées/plats/desserts). Ce sont de nouvelles opportunités qui 
ǇŜǊƳŜǘǘŜƴǘ Ł ŘŜ ƴƻǳǾŜŀǳȄ ŀŎǘŜǳǊǎ ŘΩŞƳŜǊƎŜǊΦ 
 
GECO = Le critère du « hors domicile » ƴΩŜǎǘ Ǉƭǳǎ « où » sont consommées les composantes de repas 
achetées par le consommateur, mais où sont préparées les composantes de repas pour le 
consommateur.  
 
 

 
 
Dark stores : ƭƛǾǊŀƛǎƻƴ ŘŜ ŎƻǳǊǎŜǎ ƘȅǇŜǊ ǊŀǇƛŘŜΣ ǳǊōŀƛƴΣ ŎƻǳǊǎŜǎ ŘΩƛƳǇǳƭǎƛƻƴ Ґ ŦŀŎƛƭƛǘŞΣ ŘŞǇŀƴƴŀƎŜ 
rapide. Freins : localisation du service (en milieu urbain/grandes agglomérations), prix, fait maison. 
 


