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LE MARCHE DE LA RESTAURATION

 207 000 établissements de consommation 

alimentaire hors domicile 

 20 % du C.A. global de la restauration commerciale 

est représenté par :

 108.000 restaurants commerciaux 

 5.900  restaurants de chaîne (représentés par 106 enseignes), 

 les indépendants (restauration traditionnelle et à 

thème, pizzerias, etc.)  80 % de parts de marché 

 La RHD, en 2008 plus de 10 milliards de repas servis.

 En 2012 , les français ont dépensé 
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LES FACTEURS SOCIOS ECONOMIQUES

 le progrès social

Les congés payés, l’aménagement du temps de travail

 l’urbanisation des villes, le développement des 

périphéries

Complexes de restauration à thème autour de ces villes et 

autour des axes routiers.

 la participation des femmes à la vie active 

Elles choisissent alors des formules de restauration rapide, à 

emporter, livrée lorsque le restaurant d’entreprise n’existe pas.

 l’éloignement des lieux de travail 

 les voyages à l’étranger
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L’approche marketing  est  devenue systématique : 

(étude clientèle). prix, l'ambiance, assiette. 

Pour répondre aux besoins des professionnels

 Amélioration, normalisation du  matériel  (G.N) 

 Nouvelles gammes de  produits  

 Nouvelles législations (Pack Hygiène 2006)

 Nouvelles formations adaptées.

 Multiplication des moyens de communication

L EVOLUTION

DU MARCHE
1975

•1h38

2009
•31 mn
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STRUCTURE DU MARCHE

Marché de la restauration

Données 2007 – Gira sic/coach omnium

RESTAURATION 

COLLECTIVE

19 Mds € C.A

GESTION 

DIRECTE

68% C.A

GESTION 

CONCEDEE

32% C.A

Part des SRC en volume 

Entreprises, administrations 64 % 

Enseignement 25%

Santé scolaire 16%

RESTAURATION 

COMMERCIALE

30 Mds € C.A

RESTAURATION 

RAPIDE

27% C.A

AUTRES 

RESTAURATIONS 

COMMERCIALES 

73 % C.A

Indépendants 67¨% des repas

Sous enseigne 33% des repas
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LA RESTAURATION SOCIALE

 La restauration sociale représente les repas servis à une collectivité

 0-100 < volume de production par unité > +1000

 2008 4 milliards de repas servis. 

 580 entreprises.

 80000 salariés (+-/ 500 000 marché de la restauration totale) soit 16%.

 Gestion directe 2,7 milliards de repas par an

 (+/-50% social et santé, +/- 33% scolaire, +/- 20% entreprises).

 Gestion  concédée : 1,3 Milliards 



 68 % de ce marché est autogéré

 32 % concédé à des Sociétés de Restauration Collective (SRC) :

 80% du marché est détenu par quatre SRC :
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LA RESTAURATION COMMERCIALE

2008 plus de 4,5 Milliards de repas
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LE SERVICE RESTAURATION DANS UN HOTEL

Direction de la 
restauration

Service des banquets

Room service

Restaurant(s)

Bar (s)

Stewarding

Cost control

Economat

Cuisine(s)
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LEADER DU

MARCHÉ

REST. 

TRADITION-

NELLE

(GROUPE)

TRAITEURS

REST. RAPIDE

ANGLO-
SAXONNE

HAMBURGER

REST.

RAPIDE « À LA

FRANÇAISE »

VIENNOISERIE, 
SANDWICHERIE

REST.

DES

TRANSPORTS

CAFÉTÉRIAS

EN REST. À THÈME

GRILL OU

STEAK

HOUSE

PIZZERIA BRASSERIES

1
ALAIN

DUCASSE
LENÔTRE

MAC

DONALD

FRANCE

GROUPE LE

DUFF

(BRIOCHE

DORÉE, 

FOURNIL DE

PIERRE)

AÉRIEN

1 - SERVAIR ,

2 - LSG

FRANCE,

3 - LUFTHANSA

SKY CHEF

FLUNCH
BUFFALO

GRILL
PIZZA HUT

GROUPE FLO 

(BRASSERIES

FLO, TAVERNE

DE MAITRE

KANTER, CHEZ

LEMENT BIST

ROT ROMAIN

2
PAUL

BOCUSE

POTEL

ET

CHABOT

QUICK

FRANCE

ELIOR / 

ELIANCE REST

RAPIDE

(POMME DE

PAIN, CAFÉ

ROUTE, 

STATION

SANDWICH, 
PHILÉAS)

ROUTE

1 - AUTOGRILL

2 - L’ARCHE

(ELIOR)

FERROVIAIRE

1 - CREMONINI

(LEADER

MONDIAL)

CASINO
COURTE

PAILLE

PIZZA DEL

ARTE

GROUPE PJB

CHEZ

CLÉMENT

3
GEORGES

BLANC

SAINT

CLAIR LE

TRAITEUR

YU’M

(KENTUCKY

FRIED

CHICKEN, 

PIZZA HUT)

GROUPE

HOLDER

(PAUL , 

LADURÉE)

MARITIME

1 - COSTA

CROISIÈRES

2 - MSC 
CROISIÈRES

3 - COMPAGNIE

DES ILES DU

PONANT

CAFÉTÉRIAS

CORA

HIPPOPO-
TAMUS

PIZZA PAÏ

LA RESTAURATION COMMERCIALE
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 Commentaires

 Les groupes diversifient leurs activités,

 Ils sont internationaux et donc leader dans un 

pays mais forcément dans tous,

 La tendance depuis ces dernières années tend à 

augmenter la part de la restauration rapide sous 

quelque forme que ce soit

LA RESTAURATION COMMERCIALE
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La qualité intrinsèque des plats est fondamentale,

La motivation première du consommateur 

est de bien manger,  

quel que soit le temps qu'il y consacre

et

le lieu où il se trouve.

LES TENDANCES 
Plus vite

Moins cher
Meilleur

Moins (quantité)

Moins (nombre plat)
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A LA BAISSE  A LA HAUSSE

RESTAURATION

RAPIDE

ANGLO-SAXONNE

 Il se vend 9 sandwiches pour un 
hamburger

 Elle a du mal à faire passer une 
autre offre que le burger

 Une salade chez McDonald n'est pas 
cohérent aux yeux du 
consommateur, qui cherche de plus 
en plus un repas "bien-être", même 
s'il est rapide.

RESTAURATION

RAPIDE

FRANÇAISE

 Secteur profitant de la crise car le 
consommateur descend en gamme de 
prix 

 L’arrivée de nouveaux acteurs à bas 
prix (sandwiches à 1 ou 2 euros), 

 Montée en gamme (fast casual) avec 
des offres type Cojean ou même celles 
venant de chefs étoilés (Marc Veyrat, 
Paul Bocuse ou Guy Martin).

SELFS

ET

CAFÉTÉRIAS

 Lié à la conjoncture du marché du 
travail

CIRCUITS

ALTERNATIFS

ALIMENTAIRES

 La tendance nomadisme,
 La progression et la diversification de 

l'offre.
 Grandes et Moyennes Surfaces (GMS)

CAFÉS

BRASSERIES

 Interdiction de fumer
 Répression sur l'alcoolémie

RESTAURATION

AUTOMATIQUE
 Meilleure qualité des produits

RESTAURATION

TRADITIONNELLE

 Dépenses festives donc part 
minorée du budget de 

l’ entreprise ou du ménage. Les 
formules intermédiaires 12/30€ de 
ticket moyen sont les plus pénalisées

REPAS SERVIS

SUR LIEU DE

TRAVAIL

(SANDWICHS, 

PLATEAUX

REPAS)

 Secteur profitant de la crise car le 
consommateur descend en gamme de 
prix 

LIVRAISON

À

DOMICILE

 Considérée en France comme un 
service « plus » donc cher

RESTAURATION À

THÈME

(CHAÎNES)

 Prix d’appel
 Programme de fidélisation 
 Mise en place de vente à emporter

LES TENDANCES 
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LE MARCHE DE LA RESTAURATION

 Qu’est-ce que la restauration sociale et la restauration 
commerciale ?

 Quels facteurs ont contribué au développement de la 
restauration sociale ?

 Quelles sont les différences entre la restauration 
indépendante, de chaîne, volontaires ?

 Qu’est-ce que la restauration à thème ?

 Qu’est-ce que la restauration rapide ?

 Citez des noms d’enseignes pour chaque forme de 
restauration.

 Donnez la répartition du marché de la restauration 
commerciale en France.

 Qu’est-ce que le service de la restauration dans un hôtel de 
chaîne ?

 Donnez le nom d’une chaîne volontaire de restauration.

 Donnez la structure du marché de la restauration sous forme 
de schéma.
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