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- LaurentREPELINPrésident GECO Food Service ‘

Au cours de ces 15 mois de crise COVID 19, avec la fernoetm@éte des salles de restauration, de
nombreuses restaurations ont propgséa le digitalde la Livraison a Domicile, du click and collect,

des menus numériques, etpar nécessité degpouvoir poursuivre une activité Toutes les typologies
derestaura y 2y i S0S (2dzOKSSaz [dzQSttSa az2AaSyid O2ftf S
[ S RAIAGIESE €S ydzYSNAIdzS aQSaid A yéaddmsSntcadimpli 2 dzi R
f Q2dzi At A YR xeitedSey didn cabel le lcihstaNhateuret pour lui permettre une
consommatiorde « restauration sans contacteonsulter le menu, commander, payer, se faire livrer,

S i O®mentend dire dei, def £ X [ dzQ2y | dzNI Ad 3AF3IYS n Fya RIYya
numérique dans larestauraton n | ya Sy uneaccéNratibriimpactais & (i

Ont accepté de partager avec nous leur vision de ce ,selj@tous les en rearcions:
wRafaél DE LAVERGNIDG, fondateufOTEM

V TOTEMune startdzL] F2yRSS At & | n Fyad RS2t Sy FSONXKS
en octobre dernier pour installer au sein des entreprises micrestores également
Ff GSNYFGATFAE £ €F NBaAGFdNI G§A2Y RQSYUGUNBLINAAS

Le slogan deTOTEM« D2 Yy ST Sy @A S RS NBBSYAN | dz 0dzNBI dz
entreprise avec nos magasif®TEM dz O dzdzNJ R &ffedivaNat; pludque jamais la

NBall dNF GA2Y RQSY INBSILINAE S22 DdzS NIORIAWA f QF GG NF O
motivation des salariés pour revenir travailler en présentiel.

wJéréme LEMOUCHOURD @G oodClgri :

V aprés avoir fait presque toutesesgammes au sein du groupe SODEXO, en octobre dernier
JérdmeLEMOUCHOUX laissé lesey S& RS €t QF OGAGAGS [/ K§ljdzSa RS
devenir PDG dBoodChértirachetée par SOEDEXO en 2018.

Adz OdzdzNJ RS f 8.0, Re@l@hérimdrid airaktXdés livraisons de déjeuners bons
pour vous et pour la planéte avec un blog dédi#guxengagements.

wKevin MAUFFREDirecteur Commercial FranB&LIVEROO

V Issu des rangs de I'HedHb6teliére de LausannEevinMAUFFREY eu une expérience de plus
de 14 ans en France et a l'étranger (ARaxifigue et Espagne) dans le secteur de
I'hGtellerie/restauration et des plateformes de voyage en liglhe notamment occupé des
postes de diection chez Expedia et Egencia, avant de rejoibdEelVEROEN 2019, en qualité
de directeur commercial et membre du comité de directidh.dirige également le
développement des nouveaux produits technologiques, tels que Signature, et la diversification
de DELIVEROd2nNs les courses d'épicerla diversification d®ELIVEROE3t tres evélatrice
de toutes les modifications de nos marchés hors ddenic

9 Nicolas NOUCHDirigeant, Directeur des EtudeSHD EXPERT

NicolasNOUCHSsuit les marchés de la consommation alimentaire hors domicile depuis 23 ans

au sein de CHD EXPERT.5 9 ELJSNII OQS anirepri@ dpécixli¥és yairs ladbjg S
RFGF SG fF odzaAiAySaa AyaSttAaSyOoSs adagdryid t
secteur de I&CHD Le GECO Food Service travaille depuis des années avec Nicolas, qui nous a

- A 4 4 oAa
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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 3:0Présentation Nicolas NouchCHD EXPERT
(NDLR pour votre lecturedR Sa 32 dza s yQKS&aAGST LI arésentaitbd canpleNS L2 NI
diffusé avec la présente synthese)

l. Les marchésduhoR2 YA OAf S S f QAYLI OG Rdz O20AR

Dans quel état se trouve
notre restauration ?

Restauration Commerciale Restauration Collective
et BP
2020: -41% 2020 : -30%
2021 : -23% 2021 : -9%

Les chaines tirent leur épingle du jeu et continuent de se
développer malgré la crise sanitaire

A QUAND LE RETOUR A LA NORMALITE DE 2019 ?

La estauration comrerciale,la BoulangeriePatisserie(BP et la restaurationcollective accusent le
coup en termes de pertgsar rapport a 2019Certaines chaines ont réusdiii@r leur épingle du jeu
et a créer des ¢ints De Ventes PDV}, commePokawgpar exemple

A quand le retour déa normalité de 20125 A T ¥ A OAf S R @de@R matidreRSa OS NI A i dzR
f pourlaBRcepourraitétret I FAY RS fQlFlYyYySS HAHMEI
1 pour laRestaurationRapide(RRceda SNI A f QFyySS LINRPOKI AyS=Z
1 pour laRestauration assiseu a TableRAT un peu plus long.
1 Etil reste de tres fortemterrogations quant au retour a la normalité pour la restauration
collective.

Quels sont les segments qui s’en sortent le mieux ?
LES SEGMENTS DU FOODSERVICE SONT PLUS OU MOINS IMPACTES PAR LA COVID-19

g '

Restauration Bouchers-
rapide By Charcutiers

:; ;‘
1 -l

ulangeries afe Bar
Fast Casual m
Coffee Shop H
anas

Self service,
Cafeteria

L
""""" A Transports et

Organisateurs

réception I

Quand certainslzy’ A @ S Niligatioy dese fédnntero Sy NP dz3 S 63 YBYHided MBS Y a2 N
peu mieux
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Quels sont les segments qui s’en sortent le mieux ?

sur la livraison By di g Cheff
Q PARIS

Les chaines de fast casual trés orientées / (% ‘/f‘/’/f;?ﬁé @

La boulangerie a compter de fin 2020 Lartisan du burger ERIC KAYSER
des grands chefs A

Les dark kitchens : émergence et — ®
développement de |’écosystéme D E V O R

Dark kitchen DEVOR

Eric Kayser

Les autres commerces alimentaires :

Fromagers, bouchers/charcutiers, ’ﬁs‘ﬁm
cavistes... Gt K

NS A

Caviste indépendant

{ QSy a2y ino@amntest: &2 NIi A &
9 ceux quiétaientdéjatrés connectés avec la livraisavant COVILL9,
f  maiségalementle fast casuallaboulangerieavect QI O A @A §,Burdgeryoudmétt O A y 3
1 Le onsanmateur estdorénavant plusattaché a sa congomation dans lescommerces de
proximite.

Et les plus affectés ?

Restauration d’entreprise Remise en question totale du modéle

Monde de la nuit Appropriation par d’autres métiers

P

Traiteur événementiel (réception, Appropriation par d’autres métiers ou totale
mariage, etc) transformation
Healthy & coffee shop Ne se transportent pas assez bien

RestaurationR Q S v i N y.3NheeBise en questioriotale du modéle.

Le nonde de la nuit>brasseries branchées qui deviennent noctugrdybridation de cet
univers

1 Lesplats healthyet lescoffee shop®nt aussi été impactés raison deraintes sanitairegour
les premiers pas évidentde livrer une salade en plein confinemenibu de moments de
consommation ayant basculé a domicifeur les seconds
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La déferlante de la livraison

LD

Evolution de la livraison depuis 2018 Panier moyen

2018 vs 2020

+13%

Source : Etude consommateurs ~ Livraison Septembre 2020~ CHD Expert

par personne
On remarque que les tar
pratiqués en livraison sont
en moyenne 30% plus
élevées qu’en point de
ventes, mais que le ticket

11,70€
Part du burger moyen est plus bas en
en livraison livraison qu’en point de
vente.

467

Vs 27% en 2018

Livraison: les paniers moyens griment au cours du tenipaviron 30 %par rapport a cdj dzS f Q2 y
retrouve a la carte. Il y a une vraie réalitégremiumisationet R QF dz3 Y Sy (i | (sardgarlelRSa LINM
descommissions et defais desplateformes de livraisories restaurateurs pratiquent donc des prix

plus imporants en livraisonles cartes se réinvergnt pour étre complétement adaptés a la

livraison.

La partdu le 6 dzNB Sjidaiy” €4 aussi importante en livraisoe burger continue et devient de

moins en moins carné et plugplant based.

LES MARCHES A L’HEURE DE
LA REPRISE

En_Septembre 2020tous les points de ventesétaient

ouverts avec cependant moins de salariés en entreptide

retail pesait pour 65% du march&ontre 35% pour le food
service

RESTAU RATION

Cansommation
Hors Domicile

N

Leconsommateura considérablementhangédans sa maniére deomporter. Envie de consommer a
desY2YSyGa ljdza yQSiGl A Sy i. GahdaintéretRoSuyy @rafspaiceet: lelzL -
premium -> notion deconfiance

NI O

Ses habitudes digitales se sont
accélérées : Livraison,
Streaming, Application,

abonnements Saas

Il a beaucoup cuisiné maison et
développe une vision acerbe

Un regain d’intérét pour les
commerces de proximité

Il a plus commandé de tout

Moins de déplacements
professionnels

Une normalisation du télétravail a
1 jour par semaine dans les métiers
du service

Une volonté farouche de
retourner en point de vente

Notre
consommateur

a changé

Un intérét encore plus évident
pour la transparence, mais
également pour le premium

Une envie d’en découdre hors
domicile au moment de la
reprise (Offres a partager,

Panier plus élevé)
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Néanmoins, lesiéplacements professionnels vorge réduireau fil du temps avec la montée en

puissance de I¥isia[ QF 6 aSy 0S RS {2 da\Egadeviéht sa pfaloSgeid/Lie pajsagé kst

en train de changer

Le « homing» : consommateur a une vraiappétence pour le fait maisgres applications, pour la

OdzA aAySs tQlFIfAYSYyGlrdAz2zy F@SO 1jdzStljdzSa OKIy3aSyYSyi

Le marché s’adapte a ses

changements, voire emboite le pas
Le restaurateur va de plus gius a
Un opérateur qui fait le choix de I’essentiel : recentrage de Uoffre, f QS & aa8ef fedc&tes qui sont
augmentation des canaux de plus en plus réduitepour étre
* Une démarche maintenue autour de |’expérience clients, de plus vtranSp%reAnt mais N au§Si p
l"authenticité de la transparence & du premium aQl RILJuU SNJ |dzla VAR y u NI A
et de la LAD

* Un acteur de la restauration plus polyvalent, plus hybrides et
réorganiseés

Lay 2 ( A BxpérieRc@ clienteest

+ Toujours en encore plus de snacking sous toutes ces formes maintenueen PDV

* Accélération de la livraison sous toutes ces formes
Happy hour-> permet de retrouver

+  Mutation de nombreuses activités et segments de marché R S xférei®eclientet restetrésen

vogue.
* Une accélération de tous les métiers connexes avec la
restauration : 3.0 et vers l'ubérisation

Il [ QSaG RIya OS O2yGSEGS 1ljdzQSYSNES € NBadl daN

Restauration 3.0 univers/écosystéme qui gravite autour deus les momentsde consommation
alimentaire dans toutes les circonstancege digital essaillant.

Hors

domicile /
~
Srack N Pendant le
nacking
repas
/e
. N
Restauration )‘“
3.0
En dehors Restaurant
du repas ' alassiette

De nouveaux acteurs émergent avec une croissance accélérée par léopielt &tendre beaucoup
de commandes digitalesa table et degpaiements a table,ce quipermetra de fidéliser le clientet de
se construire une base de donnéekents.



~ FOOD SERVICE
Les ateurssont dans unedynamique jeune startup, de servicesg ils se multiplient avecun

LIK Sy 2 Y BylriBatidR.Q

Un phénomeéne rupturiste des frontiéeres
QUI EMPIETE SUR LE HORS DOMICILE ET LE RETAIL

Un paysage qui évoluent et qui brouillent les séparations entre les marchés

Il 'y a unerupture de la_structurationdes marchés le K2 N& R2 YA OA toicildad@d y OA (G S
consommateurs, lesommerces de proximitéont plus que jamais des acteurs du hors domicile pour

fournir des composantes de repas (entrées/plats/desse@® sont denouvelles opportunitésqui
LISNYSGGSyid £ RS y2dz@SIdzE I OGSdzNE RQSYSNHSN®

GECO ke critére du ors domicile> Y Q S & i oulxJsodt&onsomméeses composantes de repas
achetées par le consommateur, maisl sont préparéesles composantes de repas pour le
consommateur.

Dark stores f A NI A a2y RS O2dzNAS& K@LISNJ NI} LARSI dzNBFAY
rapide.Freirs: localisation du servicgn milieu urbain/grandes agglomérationgyix, fait maison.



