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1 132 
consommateurs

104 chefs de la 
restauration 

assise

CiblesThématiques

• #1 Plaisir et santé 
• #2 Le local
• #3 La digitalisation de la restauration



Food Service Vision accompagne la recette de la performance 
des acteurs du hors-domicile en France et à l’international

Une connexion unique au marché Un tour de main exclusif



Défi #1 : Comment concilier les attentes de plaisir et santé ?

Défi #2 :  Le local jusqu’où faut-il aller ?

Défi #3 : La mutation digitale en restauration ?
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Les nouveaux enjeux de la restauration



Défi #1 : Comment 

concilier les attentes 

de plaisir et santé ?



Un lien entre alimentation & santé ?

Oui, très fort !

96%
des Français

pensent que l’alimentation 
influence directement 

leur santé



Au restaurant, plaisir ou santé ?

Plaisir d’abord !

Le plaisir
gustatif

Le meilleur compromis 
plaisir / santé

A manger 
sainement

56%
39%

5%



L’équilibre nutritionnel au 

restaurant ? C’est compatible !

78%
des Français

souhaitent pouvoir 
manger encore plus 

sainement au restaurant



Défi 2 :  Le local, 

jusqu’où faut-il aller ?



Quelle priorité pour le consommateur 

aujourd’hui au restaurant ? Le local !

85%
15%

Des produits locaux Des produits bio



Le local, quelle image ? 

Une image très forte de qualité

94%
des Français

disent que le local 
renforce l'image de 

qualité qu’ils ont d’un 
restaurant



Le local, quel poids chez les chefs ?

Près de la moitié de leurs achats !

Les produits locaux 
représentent en 

moyenne

46%
des achats de  

produits alimentaires 
des chefs



Le local, quels produits ?

D’abord les fruits & légumes

Les produits locaux 
représentent en 

moyenne

46%
des achats de 

produits alimentaires 
des chefs

1

2

3



Le local, quels bénéfices ?

La qualité avant tout

Qualité 
des produits

Valorisation 
auprès des clients

Relation directe 
producteur et transparence 

sur sa façon de travailler 1
2 3



Le local, quelles limites ?

D’abord la gestion des fournisseurs

1

2

3

Le nombre trop important de 
fournisseurs à gérer

Le manque de variétés 
disponibles dans votre région

Le manque de stabilité et de 
régularité des livraisons des 
fournisseurs



Défi #3 : La mutation 

digitale en 

restauration



Des consommateurs digitaux ?

La plupart !

48%
des Français ont au 

moins une fois 
réservé en ligne leur 

restaurant

69%
des Français 

consultent les sites 
d'avis pour choisir 

leur restaurant



Des chefs connectés ?

La plupart aussi !

47%
des chefs proposent 

un service de 
réservation en ligne 
de leur restaurant

77%
des chefs 

surveillent leur 
e-réputation



La livraison, un service utilisé ?

Plus d’un consommateur sur deux

66%
des Millennials ont

fait appel à la livraison 
au moins une fois

50%
des Français ont 

fait appel à la livraison 
au moins une fois



La livraison, un service proposé ?

Oui, émergent …

22%
des chefs 

proposent des 
services de livraison



La recette de la performance des restaurateurs 

de demain

Pour plus de 
renseignements
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La recette 
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