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Tableau de bord de la restauration a Paris en 2020

ﬁ' nnnnnnnnn robservati ion de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France  CROCI e
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Repartition des établissements de la restauration par arrondissement

Nombre d'établissements de la restauration par arrondissement parisien en 2020

®Restauration rapide ®Restauration traditionnelle, Brasserie

Source : équipement commercial, CCl Paris Ile-de-France, APUR

ﬁ' nnnnnnnn d'observati ion de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France CROCIS (L

Léconomie en




Evolution des etablissements de la restauration

Evolution du nombre d'établissements de la restauration a Paris 2002-2020

v 9444
8090 8299 8580 8637 8841
"3339— ~ 3709
2743 2798 2929 3038 3363
2002 2005 2008 2011 2014 2017 2020

—Restauration rapide =Restauration traditionnelle, Brasserie

Source : équipement commercial, CCl Paris Ile-de-France, APUR

ﬁ' nnnnnnnnn robservati ion de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France  CROCI e

Chiff 5. tendances




L'emploi salarié dans la restauration en 2020

Nombre d'emplois salariés dans la restauration en 2020

114,566
74,320
67,673 :
25 656
Restauration traditionnelle Restauration rapide
®mParis wlle-de-France
Source : Acoss
ﬁ' Un centre d'observation de

16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France CHirEARILE DESRANCE




Evolution de 'emploi salarié dans la restauration par zone

Evolution du nombre d'emplois salariés 2015-2020
Comparatif Paris - lle-de-France

‘ 1
175 758 182 478 189,798 197,018 188,886
1056562
92 628 96,176 99,834 103,639 53339
2015 2016 2017 2018 2019 2020

-Paris ==|le-de-France Source
ource : Acoss
ﬁ' nnnnnnnnn robservati ion de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France  CROCI e
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Evolution de U'emploi salarié dans la restauration par type a Paris

Evolution du nombre d'emplois salariés 2015-2020
Comparatif restauration traditionnelle - restauration rapide

69,950 77,161 73,322 15,586 —
28-94 7
22,678 25,015 26,512 28,053 25,656
2015 2016 2017 2018 2019 2020

- Restauration traditionnelle =Restauration de type rapide

Source : Acoss

ﬁ' nnnnnnnnn robservati ion de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France  CROCIS ) @S aaias




Les creations d’entreprises dans la restauration en 2020

Nombre de créations d'entreprises dans la restauration en 2020

5063
3524
1170 1167
entreprises classiques auto/micro entrepreneurs

mParis mlle-de-France
Source : INSEE

ﬁ' nnnnnnnnn robservati ion de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France CROCIS) e




Evolution des créations d’entreprises dans la restauration

Evolution du nombre de créations d'entreprises dans la restauration 2015-

2020
8587
7419
6725
5288

4516

2310 2539 2337

1508 1908 1943

2015 2016 2017 2018 2019 2020

-Paris =lle-de-France

Source : INSEE

ﬁ' nnnnnnnnn robservati ion de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France  CROCIS ) @S aaias
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Impact de la crise sanitaire

O Crise sanitaire mmm) généralisation du téléetravail

O Impact néegatif sur l'activite, méme hors des quartiers d’affaires

Source : Enquéte CCl Paris Ile-de-France — septembre 2021

Un centre d'observation de

' CCI PARIS ILE-DE-FRANCE

16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France CHr AL




Impact de U'évolution des comportements

O Temps pause déjeuner en baisse depuis 15 ans

1 heure

35 minutes

O Retour a environ 45 minutes depuis 2 ans
m=) volonté de se « retrouver », de « prendre le temps »

Source : Enquéte CRISCO / Cervia

ﬁ' Un centre d'observation de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France CROCIS) e




Difficultes de recrutement

O Difficultés de recrutement pour 72% des etablissements de restauration

Si oui, quels types de problémes ? Si oui, sur quels types de postes ?
Base : établissements ayant rencontré des problémes de Base : établissements ayant rencontré des problémes de
recrutement recrutement
0
0% 74% o
68%
55%
47%
16% 13%
I s
— [—— —
Pénurie de Personnel Personnel Manque Autre X &
. el vanque @ R & S @
main non qualifi¢ non motivé d'attractivité P L L \9\\ ®
d'ceuvre du poste e’ c® ) &
S S s
& N >

Source : Enquéte CCl Paris Ile-de-France — septembre 2021

ﬁ' Un centre d'observation de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France CROCIS) (L




Difficultes de recrutement

O Principaux métiers en tension en France

2¢™Me place : Serveurs de cafés restaurants
116 000 projets de recrutement dont 7 000 a Paris

4°me place : Aides et apprentis de cuisine,
employés polyvalents de la restauration
103 000 projets de recrutement dont 6 600 a Paris

Source : Enquéte Pole Emploi 2022

ﬁ' Un centre d’observation de
16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France E}ROCIS) (€3 CCIRARIS ILE-DE-FRANCE

E! PROSPECTIVE




Quelles suites ?

Retour des touristes européens
Organisation de grands événements

PRRiIS 202\
coulziJ DE I\BA$NDE O
FRANCE 2023 Q9

Fin des mesures sanitaires

m nnnnnnnnn 'observation de

' CCI PARIS ILE-DE-FRANCE
% ) @ PROSPECTIVE 1 8

16/05/2022 Chambre de commerce et d'industrie de région Paris Ile-de-France  CROCI




@ Matinale - Restauration a Paris : enjeux et tendances

Parole d’expert

Enjeux et tendances dans le secteur
de la restauration

chdexper
Jﬁ%‘w | S5

DATA INGREDIENTS - GR’O\X/TH SERVED

Nicolas NOUCHI

Directeur Insight
CHD EXPERT
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Bien comprendre le foodservice
commercial

chdexpert) [D) bATASSENTIAL

DATA INGREDIENTS - GROWTH SERVED
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CHD EXPERT

26 60 70

chdexpert G) années d’experience pays collaborateurs
passionnés
Leader Big Data
& Insights on
Global Foodservice 8 5 IVI 8 5
’ %
Restaurants Couverture Globale de
marché

| odh PSS
El L
DATA INSIGHTS INNOVATION

CHD Innovation portfolio
DATA - TECHNOLOGY - EDUCATION

,,,,, onestaff & VECGTAURY
Vazee
ear ONG
reecall GetResto
D EDITIONS BPI
\Data
Observer

chdexperta
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Nos sources

© Nos enquétes sectorielles et catégorielles consommateurs
lancées chaque année : desserts, apéritifs, healthy, etc.

) Notre baromeétre trimestriel de la restauration a table

) Notre enquéte FACTS BP & CHR : enquéte annuelle en multi
souscription depuis 1998

© Plusieurs études qualitatives réalisées sur les univers chaque
année

) Des observations de l'offre existante sur le marché des
enseignes de restauration et son évolution

o Enquétes spécifiques réalisées dans le contexte COVID et
estimation de "impact sur la base d’une méthodologie propre
a CHD Expert

Les frangais
et le Healthy

L es nouvelles habitudes
des consommateurs
depuis Le déconfinement

chd o
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LES TENDANCES
CONSOMMATEURS EN
RESTAURATION

chdexpert® .
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La satisfaction hors domicile a migré au fil du temps

Dans ’assiette
50% de la satisfaction

Storytelling concernant la
fabrication du produit

Ingrédients Healthy,

' Une satisfaction
locaux, eco-responsables...

fifty/fifty

$

Plus de qualité

Plats traditionnels
revisités, modernisés,
colorés sur une carte

réduite en nombre d’items

chdexpertd
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L’offre alimentaire et boissons ne remplit plus §
que 50% de la satisfaction-client

Avec la progression qualitative
de Uoffre et la généralisation de
certains themes de restauration,

le consommateur attend une

multitude d’éléments au-dela
de cette offre.

(;hd;:e’:(; @) ell (F)
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Storytelling

Respecter le
produit et son

Respecter les origine
traditions

Maintenir un
process
authentique

Raconter une
histoire au .\ Tout cela devant
travers des ‘ étre communiqué
au consommateur

produits & des mat
et le sensibiliser
recettes ——— h

chdexpertt
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Transparence

Les crises alimentaires et un consommateur de plus en plus informé,
inquiet et conscient engendre une vraie attente de transparence en

foodservice.
Ingrédients
Sy '- OrigineS

R
g

Durable et recyclable

chdexpertc
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Local & locavore

Une recherche assidue pour du local

Une quéte pour la distance entre le
produit et le consommateur final

a “Farm to Fork”

Produits frais

Respect des saisons

o Un sourcing plus approfondi

chdexpert
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CJ La democratisation du bien étre

Consommer Healthy est un driver de poids
Avec une offre élaborée, personnalisable et impactante portée par des enseignes émergentes

'-\

’ - 8 > \‘
e

Wild & the moon

MonNGcGOO vﬁi
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2 Du sans mais mieux...

Au dela du sans, le consommateur souhaite une
nourriture composée de vertus qu’il peut identifier..

Labels Sans Pitch ideal

Naturaliteé
Lactose-free

Un min de process Indus
Gluten-free

Bio

Pure

Fat-free
Une origine locale
Additive-free
Produit brut

O

O

© Sugar-free

. I
O

o

Meat free

T € € € &€ € @

Simplicité

chdexpertt
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&7

54%

des européens
déclarent avoir
réduit leur
consommation
de viande.
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Réduction

de |la
consommation de
viande

chdexpertd

FRANCE
61%

ITALIE
60%

PAYS BAS
57%

ESPAGNE
53%

ROYAUME UNI
48%

ALLEMAGNE
47%

13

@ @ Evolution par rapport
a l'étude 2019




@ Matinale - Restauration a Paris : enjeux et tendances

Néanmoins, il faut garder a I’esprit le constat suivant...

Nous avons mis en avant des réalités pour comprendre les évolutions de marché,
mais subsistent des incontournables du foodservice :

Ily a une place
décisive pour le plaisir et
pour le lacher prise en
hors domicile.

Il 'y a une toujours une
attente forte pour le bon
rapport qualité/prix.
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La satisfaction hors domicile a migré au fil du temps

Au-dela de l’assiette
= 50% de la satisfaction

Nouveaux golts
alimentaires : Poke, Tacos,
Bobun, Banh Mi...

o ; Premiumisation de U’offre :
/- Une satisfaction inédit, original

fifty/fifty

Amélioration de la praticité
de consommation

Créer 'expérience clients :
| nouveaux lieux, foodcourt,
: ‘ digitalisation...

Chde-.»;- perttl
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Plus de golts,
plus de saveurs

Les cuisines ethniques seront
plus accessibles

Des aliments qui attireront
|'attention sur les réseaux
sociaux

Une cuisine plus basée sur le partage

Propositions parfois trés globales - hamburgers,
salade caesar, mojito, tiramisu, macchiato,

Adaptations des menus
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Plus esthétique mais aussi plus savoureux

En plus de la dynamique du go(t, il existe une réelle tendance a la disponibilité des produits de restauration.
De nouvelles variables aussi importantes que le go(t, telles que les couleurs, |'apparence, le c6té appétissant, le décor, etc. sont

intégrées.
Le bowl| est une bonne illustration Présenter un plat dans un grand bol ou dans un saladier,
de cette réalité. voila ce qu'est un bowl. Cette tendance ne réinvente pas les
recettes, mais plutdt la maniére de les présenter.
Esthétique, photogénique et amusant
Sain et Savoureux. Fruits frais et de saison, ingrédients frais, indulgent et

délicieux.

[llustration avec pavlova
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La quéte pour le premium

Le consommateur cherche des avantages et de la valeur ajoutée hors domicile
et est prét a payer plus

Désormais, le privilege n’est pas uniquement réservée a la restauration
-— haut de gamme et au palace.

N

Le consommateur veut des options “d’upgrade”

Acheter des bieres craft au detriment d’une blonde
classique

Mettre de l’avocat dans son burger avec un “add-on”
de 3 euros

‘ Surclasser son accompagnement

‘ Un éclair au chocolat revisité par un
grand nom de la patisserie

chdexperta &

Tout le monde a le droit a
son premium désormais !
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CJ Tous les sens en éveil

Cherchez de nouvelles textures, de nouveaux ingrédients,
de nouvelles couleurs

o Une nourriture “instagrammable”

o Une proposition que l’on retient
o Un choix fidélisant : que ’on va inscrire dans

ses habitudes régulieres de consommation

chdexpert



@ Matinale - Restauration a Paris : enjeux et tendances

Vivre une expeérience

\ Partager...

. ‘ les espaces : comme les foodcourt

\
‘ les repas : comme les planches, le brunch, les
\ buffets

I’ambiance : comme les cocktails signature
56,6% des francais consomment un cocktail en CHR
sur un mois classique.

les instants : le repas, le petit déjeuner et
fractionner de + en +...

des lieux insolites : Bar Karaoke, Restaurants avec
animation (concerts, bus disco, des espaces réaménagés
(station de métro réhabilitée, Rooftop)
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Eatertainment

La montée en puissance de la
« FOODPORNOLOGIE »

Quand le relai social devient
plus important que ’acte de
consommation...
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Appuyer sur ’accelerateur COVID-19

Les tendances consommateurs s’intensifient

Seule la réalité business va considérablement
changer le modéle : Plus de Home office

Moins de déplacements professionnels

chdexpert



@ Matinale - Restauration a Paris : enjeux et tendances

Notre conso n’a jamais eu autant de choix disponibles
dans ses prises de consommation alimentaires ou liquides

chdexpert@
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Notre conso va plus en hors domicile mais
n’a pas encore retrouve toutes ses habitudes

chdexpertt
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Notre conso dépense plus en hors domicile
en panier moyen et en acte de consommation

o) '
-
o) )

chdexperiin
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Notre conso planifie plus certains choix de consommation et
se fait embarquer par des moyens d’incitation

chdexpertc)
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Notre conso est encore plus sensible aux messages
premiumisants, transparents, gourmands

i [ HEALTHY
~ { GOURMAND
PREMIUM

chdexpertc
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Notre conso prépare de moins en moins a la maison,
et quand il prépare, il fait de mieux en mieux et
il a souvent besoin d’étre accompagné par une livraison
quelconque
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De + en +
dynamique

A quoi va ressembler le marché du Foodservice demain ?
Importance de ’impact de la crise sanitaire sur les performances des différents secteurs

Autres commerces

4 ; T alimentaires

Restauration Restauration

rapide d'entreprise
Restauration Fast Casual 3 B &I Cafe Bar
rapide chainée Coffee Shop & g = o
Fast Casual Coffee = ﬂ
Shop chainé P = Rest a table

2o Doe gccﬁsual chainée Restatable  1ansnors et loisirs
JrE— | premium

Rest a table

casual T,
[
H
HH o -
= gass = m ai Tralﬁeurs
= = : Self service Organisateurs
. Education Cafeteria réception
Sante

Fort imnact néaoatif
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La satisfaction hors domicile a migré au fil du temps

Dans |’assiette
40% de la satisfaction

Storytelling concernant la
fabrication du produit

Au-dela de ’assiette

60% de la satisfaction

Nouveaux godts alimentaires :
Poke, Tacos, Bobun, Banh Mi...

Ingrédients Healthy, locaux, eco-

remiumisation de ’offre : inédit
responsables... P t 3

original

$

Plus de qualité

Amélioration de la praticité de
consommation

Plats traditionnels revisités,
modernisés, colorés sur une carte

e . Créer ’expérience clients :
réduite en nombre d’items R

nouveaux lieux, foodcourt,
digitalisation...
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PHENOMENES DISRUPTIFS
ET GRANDES TENDANCES
el g « NON CAPTIVE »

“““““““““

chdexpert@
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Quels sont les grands phénomenes rupturistes générés par la crise
sanitaire

Ils participent a la mutation du marché hors domicile

& w W @

Rupture Rupture Changement La digita[isation s
des instants, des lieux : des Livraison,
explosion pdv hybride habitudes applications
des canaux
— Eil iy 5 -
: =] S
= 2,
Emergence de Transformation Explosion de la L'influence
blockbusters des métiers : dynamique des grandissante
alimentaires : nouvelles chaines et en des millenials
burger, healthy, définitions, particulier des
asiatique, Vegetal nouveaux chaines
métiers « émergentes »

chdexpertC) 32
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Le On-the-Go une priorité de marché

Le développement significatif de la Vente A Emporter en restauration rapide
Un développement boosté par les chaines et la crise du Covid-19

L’évolution de la
restauration rapide...

A mis le pied a Uétrier

a d’autres univers

4

A
A fait naitre le
fast casual

v

Du Healthy au
Gourmet burger :
Le fast casual est un
laboratoire
d’innovations et de

tendances

v

De + en + occupé

Rattrape les normes BP, Proxi,...
par les chaines de la RAT

v

Un TMR proche du
En particulier les TMR déjeuner + {
chaines émergentes
Un espace assis de +

en + important

chplexpert(ﬁ.’]
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Les lieux de consommation de snacking au déjeuner

Circuits les plus plébiscités :

—9—
I*-’i"““’“ m @_ ‘_3@ Le snacking ne se limite pas au
déjeuner... il s’étend a toutes les
Restauration Restauratlon rapide ~ |
e v pauses et au diner !

sur place

En dehors du déjeuner,
25% w==p 18% 20% == 20% c’est le plaisir qui prévaut.

La consommation hors domicile est
avant tout un moyen de se faire plaisir,
un appel a la gourmandise.

A noter que produits sains et plaisir
ne sont pas incompatibles !

Epicerie de proximité
convenience stores
Hyper / Supermarché

Boulangerie

18% == 20% 13% = 14%

Source : Etude Snacking — 2020 -> 2022 - CHD Expert Chdex pert G)
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LE SNACKING G
DES PRODUITS 22 oo 0
PHARES
AU DEJEUNER
: 34% 14%
Burger Panini

Top 10 des denrées éﬁ, 21% m t“‘:} 7%

consommes dans un lieu de ;
snacking - Tous lieux P Croque Monsieur

confondus Qu]che
21% AR 13% 0° 9 5‘*70]
. “3‘% ﬁ \ Wrap

Plat traditionnel / Plat du jour
Quiche / wrap 35
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Tacos
Rétisserie, Poulet
Sushi/Sashimi

Fougasse

LES AUTRES e
P RO D U ITS Crépes, galettes fourées

Poké Bowl

S NAC KI N G A U " Plat préparé/cuisiné
DEJEUNER | o

Fish and Chips

| Nouilles chinoises ou Ramen
Plats Thai, Pad Thai

Soupes

Bagel

Autres plats de cuisine étrangére

lieu de snacking - Tous lieux '

| Bo Bun
confondus e

Falafel

) ; Burrito
Yo . G BN T oan ey e

L \ i Naan

g
A / Plat indien

Autres produits

18-24 ans

0% en 2019

2% en 2019

1% en 2019

1% en 2019

37
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La livraison : nouvel
eldorado
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La déferlante de la livraison

des francals se sont fait livrer

63[, un repas au moins ™
une fois pendant le mois de
septembre.

56% en 2018

e qui représente 7,9 repas durant le mois par
raﬂgals.p o ar ()

5,4 en2018

Soit une part de marché de 8% de l’ensemble des instants de ©
consommation. P

Source : poids de la livraison sur le mois de septembre 2020 - CHD Expert chdex p,j;rt[:,('] 39
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Panier moyen
par personne

Source : Etude consommateurs — Livraison Septembre 2020 — CHD Expert

La déferlante de la livraison

Part du burger
en livraison

Vs 27% en 2018

chdexpertd

®

D%,

QOOO

On remarque que les
tarifs pratiqués en
livraison sont en
moyenne 20% plus
élevés qu’en point de
vente, mais que le
ticket moyen est plus
bas en livraison qu’en
point de vente.

40
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Des acteurs accélerent et d’autres émergent

DEVOR i/ wof) FOODCHERI = Livraison
- $ stuart ﬁ‘/‘&%%f B &% Restos
s |A|L'AFFICHE . E Seltiehi
: SR " TNt TASTER r
PO?(?HEF ZITICITY eeron Fuunus Xﬁ:&,
resstatn deliveroo ... - SEAZON
j ) é >LA~
chsscode QUITOQUE w2 e
T Q\GN/O @ %ORDERLORD . —
DELlVER@ s @ Filink "~ coorCycle ’ bbbl
koo Eﬁ) £ SIERS
LYVEAT 910:! NESTOR Zelty ) e UZAJE R’\Esljg\..‘: ALIN

|
Glovo’ KOL ... UberEats T,P%UE M susT ear
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’happy hour : Le vatou de
la restauration a table
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Un véritable outil Le nouveau starter : I’offre a partager...

de mise en valeur de
I’expérience clients !

Taux de prise en RAT
Planches : 19%

Plats a partager : 22%

Pour comparaison

Entrée: 34%

La convivialité et le partage :
Ll il

Sur un mois classique, a la maison ou en hors domicile...

8 consommateurs sur 10
consomment des planches, ardoises ou produits a partager.

Présence des planches
_en RAT

42,3%

54% pour les restaurants
avec un TMR entre 15 et 30€

& 20% pour les restaurants
avec un TMR de plus de 30€

Entre 3 et 4 planches a
partager différentes
a la carte

un enjeu post Covid-19 !
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Au moment de la reprise,
cette offre ne semble finalement pas étre
bridée par la crise sanitaire, elle est méme
un outil de dynamique de marche !

Evolution de la consommation de planches

Réduit Augmenté ou
Maintenu
48% 52%
2020
Juin 2021 32% 68%

chdexpert
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Les frontieres se délitent

Les univers se mélangent et les activités complémentaires se développent...

Chdle'fr pert@)
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De + en +
reparti entre les univers

Moins de frontiéres des points de vente hybrides
Un consommateur qui n'a jamais eu autant de solutions de restauration

=

Restauration rapide
ou restauration a table ?

i N vid HIH

Restauration gastronomique ou restauration casual ?

Epicerie ou sandwicherie ?

Un fil conducteur le snacking
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Des points de vente encore +
hybrides : Un agenda possible

7h-11h

Café
Coffee Shop

Restaurant du midi
avec plats du jour

Lieux de pause
et de rencontres
(café, salon de the)

Bars a cocktails -
Tapas

Diner plus premium ou
plus connecté avec la
consommation de liquides

Bars a ambiance musicale,
voire dansante

AAAAAANADAANAAAAANA
U I~
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Au bout on obtient des points de vente, plus...

. ;
+ Quverts, avec une offre pour hghtides + transparents

tous les instants

+ digitaux

+ d'autodidactes,
mais entourés de . . . . + structurés
professionnels

+ renouvelés

+ innovant

+ populaires
+ aboutis dans leur
concept et - classique

Chdff‘:-’plfl'tﬂ')



@ Matinale - Restauration a Paris : enjeux et tendances

De + en +
reparti entre les univers

Focus sur la restauration a table a emporter

2019 2020 2021
=P
UL . o — =
JL%L 36% (=] 63% (=1 76%

. ﬁ 1
Part des restaurants a 16% | ﬁ 22% 27% %
table proposant la

livraison et la VAE
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La puissance des
millenials et generation Z
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De + en +

accélérateur de tendances
|

La nouvelle donne de la génération Z et des
réseaux sociaux

lllustration de I'instagrammabilité

Des moyens de découverte

Tripadvisor Youtube
Classement des meilleurs Certaines chaines spécialisées
lieux de restauration, avis, dans la restauration ou bien a travers
etc. les influenceurs Instagram
= @ oodvier 7 Atravers le compte de certains restaurants, les
s Le bouche a oreilles influenceurs et les hashtags

Meitlaurs Restouronts & Sork, lle-do fromce

U T Payr—
— 20

~N

Les avis

E © GoRamen

3.6 k&K

-y L

O i
o o v o st ok 4 e e L l
o B ~

" -

Résultats issus du Focus Group consommateurs Génération Z - 2020
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Focus grand phénomeéne : I'influence
grandissante des millennials

Les Millennials, aussi communément appelés
génération Y, sont les personnes nées dans les
années 1980 et le début des années 1990.
Cette catégorie d’age a comme point commun le fait
d’avoir grandi entouré de nouvelles technologies.

/

| Comment ne pas évoquer un millennial sans évoquer
la nouvelle vague des 18-24 ans,
la génération Z qui suit ses ainés...

Qu’est ce qu’ils font différemment ?

= ]

Travaille Se renseigne Se socialise
différemment difféeremment difféeremment
Se déplace Consomme
différemment difféeremment

chd (¥3)



@ Matinale - Restauration a Paris : enjeux et tendances

LE COMPORTEMENT
DES OPERATEURS
FACE A CES REALITES

chdexpertc)
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CHALLENGES DU

% Hoeodrervice
=i POUR BIEN TERMINER 2022

Ces 10 Challenges concernent tous les segments du foodservice commercial: la restauration, mais aussi la
boulangerie. Les Challenges 4, 5 et 6 ont été identifiés afin de faire face aux augmentations tarifaires et au

pouvoir d'achat en berne.

)
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Bichonner son staff, le
considérer, repenser son
temps de travail, lui faire
confiance, et I'impliquer
dune facon ou dune
autre. Et donner envie a
celui qui cherche du tra-
vail de rejoindre le club !

« Limited Time Offer », plat du jour, la proposition
liee a une promo/déstockage, la proposition
liée a un évenement, repenser loffre éphémere
pour attirer le client et positionner un pre-
mier niveau de hausse tarifaire.
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6

La restauration a toujours éte réticente
;hermetique a lidée doffrir des pro-
duits. Mais le produit offert est le nou-
veau gage de perception positive d'un
point de vente, et un véritable outil de
création de trafic ou de fidelisation.

1A

ok

Au sein dune population volatile,
vorace de promotions et a la recherche
de deals, la technique du produit offert
peut changer la donne.

A condition bien sir

que l'offre soit digitale, -
exclusive, réfléchie

et non requliere.
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Briser les barrieres, ne plus étre une refe-
rence d'un univers spécifique, mais votre
propre reférence.

Cela va permettre dintégrer des hausses
tarifaires car les comparaisons ne seront
pas possibles, et cela permettra aussi
d'ajouter des activités complémentaires qui
ne sont pas forcement connectées avec votre
meétier principal.




T

e
dmimi> t“,m&—.
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Thouvek le fuste é
enbwe qualité de Uassielle
el Ueapérnience clienly

La satisfaction du consommateur est regie par
ces deux aspects de la proposition en point de
vente, avec petit a petit une assiette qualitative
qui devient un standard vs une expérience
client qui prend de plus en plus de poids dans le
constat d'un moment passe. Il faut aller cher-
cher une assiette authentique, durable, avec
une ou plusieurs options vegétales, mais sur-
tout gourmande.

Puis, compléter cette assiette avec de la convivialité,
du concept qui fait voyager, et une bonne dose
d'instagramabilité pour étre encore plus beau
gue bon.
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La réduction de plastique et les nou-
veaux enjeux liés a la vaisselle jetable
vont progressivement generer une
implication de plus en plus assidue du
restaurateur vers Ieéco-responsabilite.

Parce que la législation va limposer
dans certains pays, mais aussi parce
que son consommateur la demande et
que le restaurateur est en second plan
un consommateur comme les autres,
qui a une philosophie.

Toutes les mesures visant a reduire le
plastique, le gachis... ou a optimiser
pour unusage de fénergie plusintelligent,
0ouU encore un usage pousse alextréme
des produits pour moins de gaspillage,
vont se demultiplier a l'avenir.
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Apreés la pluie, le
mauvais temps
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Les enjeux de 'augmentation des prix

Au travers de l'offre .....

&

.Q Jouer sur les menus qui évoluent sans cesse et/ou sur le plat du jour

o

A Q Compenser les augmentations de solides pour une saturation de liquides

Premiumiser
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Premium = Haut de gamme #c'était mieux avant

Foie Gras & Caviar

| .
"8

Un parfum haut de
gamme

Un vétement de

haute couture

Business class

Toile de maitre Une thalasso

dbx
. e
COURCHEVEL

Une cravate hermes

Saint Tropez ou Golf
Courchevel

Un restavrant

Grand écran plat

Grand cru classé s §
étoilé nappé
chdexpert@
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Le premium a changé ou plutot a muteé

...avec foujours un dosage de lu. ais surfouf accentvé autour des poinfs svivants

*  Une pointe de

*  Une pincée
P surendeftement

d’anticapitalisme

*  Une bonne dose de

* Une grosse cuillére de digital et transparence

de réseaux sociavx (blogs, efc...)
*  Un mélange de contenant ef de
confenv

» ldcher prise ef

plaisir
k4
+ démocratique

Mais surtout un socle de progression qualitative

®
R
x pest®
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Le premium devient un engagement vers du mieux

C

O

Savoir-faire
Avthenticité

C

Esthétique

O

C Local — Made
in Régions

Sustainable —

transparence
équitable

Une charte du « mieux » avec des basiques a
respecter (mins 4 d’entre eux)
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Le premium devient alors

Foie Gras & Caviar Voitures de luxe Business class Toile de maitre Une thalasso
Un parfum havut de Traiteurs Haut de Une cravate hermeés Saint Tropez ou Golf
gamme gamme Courchevel

Un vétement de

Un restaurant Grand écran plat
haute couture étoilé nappé

Palaces Grand cru classé
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Table ronde

Solutions innovantes

Marcel BENEZET

Président de la Branche des
Cafés, Bars, Brasseries
GNI Hotellerie Restauration

{”')thefork

a Tripadvisor company

Damien RODIERE

Directeur général Europe de l'ouest

TheFork

Témoignages

EQUIPHOTELE

HOTEL&RESTAURANT BUSINESS PLACE

Beatrice GRAVIER

Directrice des salons
EquipHotel et Sandwich &
Snack Show

Thibault MERENDON

Fondateur
Fresh Me Up




LE CLUB DES
RESTAURATEURS DE DEMAIN

dedié aux restaurants avec service a table

En partenariat avec

CCI PARIS

‘”"thefork EQUIPHOTELY Yoo

THE HOSPITALITY & FOOD BUSINESS PLACE

6-10 NOV. 2022

a Tripadvisor company




1 FINALITE:
DEVELOPPER VOTRE CHIFFRE D’AFFAIRES

4 OBJECTIFS:

Profiter
d’offres
préférentielles et
participer a des

événements

Echanger
entre pairs,
élargir votre
réseau

Bénéficier
d’expertise et de
retours
d’expériences

Découvrir
les tendances

de demain dans le
secteur de la
restauration

2 CCI PARIS
@ PARIS ILE-DE-FRANCE



3 FORMATS DIFFERENTS

Table ronde regroupant des experts de la
thématique abordée

—_ Des startups pitchent et proposent leurs solutions et
offres préférentielles aux adhérents du club

Visite dans des lieux inspirants et retours
a»  d’expériences de restaurateurs

2 CCI PARIS




THEMATIQUES 2022 - 2023

RELATION
ENCAISSEMENT (: I_lj I; C |-"£NT$

HACCP
o BOOST. RH
I : I \ = B » g » g ;
nnovarions Ifﬂzﬁlﬁsﬁg%;gjgij.

RESTAURATEURS

STARTUPS roeute G175




PREMIER TRIMESTRE

AGENDA

LE RDV
DES EXPERTS

COMMUNICATION DIGITALE

Rencontre avec un
community manager
spécialisé en restauration
Programmer et optimiser sa
présence grace a des outils

LE LAB

SOLUTION

PILOTAGE DU RESTAURANT
* Digitaliser sa gestion des
approvisionnements et des
stocks
* Application de gestion des
plannings

2 CCI PARIS
@ PARIS ILE-DE-FRANCE

\

LEARNING
EXPEDITION

SALON EQUIPHOTEL
Visite guidée des espaces
scénographiés et
expérientiels.

* Temps d’échange avec des
architectes




TARIFICATION NOS
PARTENAIRES

200 € HT.

Porteurs de projets

() thefork EQUIPHOTEL

Y & FOOD BUSINESS PLACE

a Tripadvisor company
400 € HT
[ )

Restaurateurs exploitant un restaurant

600 € HT

Restaurateurs exploitants plusieurs restaurants

@ CCI PARIS

PARIS ILE-DE-FRANCE



CONTACTEZ-NOUS )

CINDY OMONT
comont@cci-paris-idf.fr

07 64 49 28 98

Plus d'information www.cci75.fr



@ Matinale - Restauration a Paris : enjeux et tendances

X pRIX
= EPICURES

DE L'EPICERIE FINE

+ ¢ 0R2021
%‘% % o
L o A,.. o%

Place au networking!

Dégustation de U'aperitif
bio sans alcool 0SCO

- M 1 www.oscodrinks.com


https://www.oscodrinks.com/

Tout savoir sur votre CCl : www.cci75.fr

01556544 b | Sppellocal

Du lundi au vendredi de 9H00 a 17H30

Suivez-nous sur @ CCl Paris
7 @ccms
IR| CCl Paris
B i
V)  @CCl_paris

@ CCI PARIS

PARIS ILE-DE-FRANCE



