LA RESTAURATION ET SON EVOLUTION

Ce cours est la suite logique de l’histoire de la table et explique les nouveaux comportements qui se créer.

L’évolution de notre société a profondément modifié le paysage hôtelier français.

Avec les 4,8 millions de repas servis par jour en restauration commerciale, Il est possible de répertorier nos habitudes alimentaires selon trois grands types de repas : 

Le repas nutrition

Le consommateur cherche avant  tout à couvrir ses besoins physiologiques, c'est le repas pris rapidement entre midi et treize heures, parfois moins. Ce type de repas représente 59% des repas servis en restauration commerciale. 

Le repas d'affaires
Ce type de repas ne représente plus que 1% des repas servis en restauration commerciale. Il se passe essentiellement dans les établissements les plus prestigieux. 

Le repas loisir

Il représente 40% des repas servis en restauration commerciale. Ce sont les repas pris pendant des sorties privées, entre amis ou en famille

De ces nouvelles habitudes de consommation, de nouvelles offres sont apparues.
LES FACTEURS SOCIO-ECONOMIQUES QUI INFLUENCES LA RESTAURATION

	LES FACTEURS
	CONSEQUENCES
	RESULTATS

	Augmentation de la qualité de la vie
	Les gens voyagent

Fréquentent les restaurants

Recherchent le dépaysement

Prennent les repas à l’extérieur


	Création de restaurants à thèmes*-Brésil*-Tex-Mex*-Inde*-Liban

Mise en place de lieux de rencontre avec une restauration rapide.*-Ciber café*-Café-Inn*-Karaoké*-Café-concert*-Café-philo

	Aménagement du temps de travail

Travail des femmes
	Durée des repas réduite

Moins de temps pour les préparations

Perte des savoirs


	Création d’une restauration rapide*-Mac Donald*-Quick*-Class’croute*-La croissanterie*-Flunch*-Cafétéria Casino- Restauration livrée*-Pizza Hut*-Domino’s Pizza*-Allo couscous*-Traiteur

	Mondialisation de la gastronomie
	Choix pour le consommateur

Nouveaux produits


	Création de chaînes de restaurants-Domino’s pizza- Pizza Hut- Buffalo grill

	Besoin de conserver un patrimoine gastronomique


	Touristes

Tourisme gastronomique
	Stagnation des brasseries (cuisine traditionnelle)

Des grands établissements gastronomiques*/**:et*** Michelin

	Loi sur les alcools
	Taux d’alcoolémie ramené à 0.5 g/l.


	Baisse de la vente des apéritifs et des digestifs


DEFINITION DES PRODUITS DE RESTAURATION.

	FORMULES NOUVELLES
	RESTAURANTS D’AUTOROUTES
	RESTAURANT A THEME
	RESTAURATION LIVREE
	RESTAURATION RAPIDE

	CARACTERISTIQUES
	Service rapide

Ticket moyen faible

Gamme de produits diversifiés
	Service rapide

Ticket moyen 100 150

Décor soigné

Une ambiance

Des animations
	Produits divers :

 pizza, coucous, plateaux traiteurs, sandwiches, Chinois, Indien...

Livraison rapide
	Basée sur un produit unique (hamburgers,

sandwiches....)

vaisselle jetable

Ticket moyen faible

	CLIENTELE
	VL : affaires et loisirs

PL : Autocars et camions
	Loisir 

(soir et week-end)
	Cadres et ménages
	Jeunes et étudiants

	MODE DE DISTRIBUTION
	Self-service

A table (grill)

Au comptoir

Distribution automatique
	Service à table

Buffet
	Fabrication sur un point de vente et livraison à domicile en scooter ou voiture.
	Au comptoir (plateaux)et vente à emporter, drive in.

	IMPLANTATION
	Sur les aires de repos
	Centre ville

Centre commercial
	Grandes agglomérations
	Centre ville

Centre commercial

Gares et aéroports

	TENDANCE
	Stagnation
	Selon le thème :

Tarte Julie = croissance

Pizza = stagnation
	Croissance
	Croissance

	ENSEIGNES
	L’Arche

Les Relais

Côté France

Café route
	Hippopotamus-Bistro-Romain-Montecristo Café-Café Inn
	-Pizza Hut-Domino ‘s pizza-Class’croute-Flo-prestige
	-Mac donald

-Quick

-La croissanterie

-Class’croute
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	FORMULES CLASSIQUES
	RESTAURANTS D’HOTEL
	CAFETERIAS
	BRASSERIE
	RESTAURATION GASTRONOMIQUE

	CARACTERISTIQUES
	Produit en accord avec la catégorie de l’hôtel

Les grands hôtels proposent plusieurs formes de restaurants
	Produits variés

Ticket moyen faible

Temps de repas court

Grande amplitude d’ouverture
	Produits simples

Service rapide 

et efficace

Ticket moyen de faible à élevé

Forte amplitude d’ouverture
	Service et cuisine très soignés

Ticket moyen élevé-Temps de repas long

	CLIENTELE
	Affaires

Groupes

Individuels
	Affaires

Travail

Famille
	Toutes clientèles
	Affaires

Loisirs (repas festifs)

	MODE DE DISTRIBUTION
	A table

Au buffet
	Au comptoir :*linéaire*free-flow
	A table
	A table

	IMPLANTATION
	Centre ville

Périphérie
	Centre ville

Centre commercial

Gares et aéroports
	Centre ville

Centre commercial

Gares et aéroports
	Centre ville

Secteur rural

Sites touristiques

	TENDANCE
	Stagnation
	Légère récession
	Stagnation
	En récession

	ENSEIGNES
	Surtout les chaînes

Mercure, Novotel…
	Flunch

Cafétéria Casino
	Brasserie Flo

Fréres Blanc
	Beaucoup d’indépendants

Grands chefs


De nombreux concepts basés sur les nouveaux comportements des français voient le jour. La restauration « BIO », diététique, bar à eaux, à soupe, etc.… commencent à émerger dans le paysage gastronomique français. D’autres sont apparus et résistent mal à notre conception de la restauration tel que le food-court.

Le food-court
Il s'agit d'un ensemble de petits îlots de restauration à thème où le client s'acquitte indépendamment des autres puis il va consommer ses plats dans une grande salle commune. Chaque propriétaire d'îlot s'acquitte d'une part de la location de la salle de restaurant.

Conclusion et évolution

La restauration est un secteur d'activité en perpétuelle évolution et le restaurateur d'aujourd'hui doit toujours se soucier des besoins du consommateur s’il veut perpétuer son activité. Même s’il existe déjà de nombreuses formules, certaines sont encore en cours d'expérimentation comme la vente au poids sur un étal (viandes par exemple), puis préparation et service à la table du client ou bien les essais "top secret" du secteur Fast-food portant sur l'insertion d'une gastronomie traditionnelle dans leurs produits. Certaines sociétés de mercatique comme le Gira ou Coach Omium se sont spécialisées dans les études portant sur nos habitudes de consommation, mais personne ne peut vraiment prévoir le futur.
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