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L’uberisation 
menace-t-elle 
vraiment la 
restauration ? 

40 M de voyageurs dans le monde, 

pèse 2 fois plus que le groupe Accor 
200 M 

d’utilisateurs dans le monde

56 Mds €
Valorisation boursière 

21,5 Mds € 

Valorisation boursière 

2,7 Mds €
Valorisation boursière

(monde)

20 M
 d’utilisateurs dans le monde

1,8 Mds €

(monde)

807 M €

(monde) 65 M €

(France)

La Tribune,
La Dépêche,

Le Figaro,

Les Échos, 

*  Alloresto est aujourd'hui la branche française 

du groupe mondial Just Eat.

familiarisé avec le transport de voyageurs  ou la location d’appartements 
 
,

il impacte aussi  la restauration commerciale et collective. Souvent présentée 
comme une menace ou une destruction de valeur , l’uberisation peut aussi 
créer de nouvelles dynamiques  à nos métiers.

Uber, 
à l’origine de tout

Alloresto*, 
l’acteur historique 

Airbnb, 
la révolution locative 

CHEF
A

DOMICILE

Chefs à domicile 

Repas chez l’habitant 

Services de livraison

Le marché mondial 
de livraisons de repas 
devrait peser 

90 Mds € 

marché le plus important 
en Europe, est 

7x plus gros 
que la France.

4 %
de progression annuelle 
de la consommation des 
repas achetés à l'extérieur 
et consommés à domicile.

des Français se disent 
intéressés pour aller dîner 

chez l’habitant

restaurants à la maison 
en 2015 et 

d'ici 3 à 5 ans

des Français se disent 
prêts à recevoir

70 %3 000 50 %

LES PRINCIPAUX ACTEURS DE L’UBERISATION DANS LA RESTAURATION

UN PHÉNOMÈNE IRRÉVERSIBLE

DE NOUVELLES HABITUDESLE BOOM DES REPAS LIVRÉS

Source : NPD Group – Novembre 2015 Source : Les Échos

47% 

Près d'un consommateur sur deux
a déjà eu recours à un acteur

de l'uberisation gastronomique.
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Les particuliers qui se lancent dans l’aventure 

n’ont aucune chance de franchir les portes de la 
restauration collective. Les normes règlementaires 
sont trop drastiques pour qu’ils puissent espérer 
s’inviter à la table des salariés, des écoliers ou des 
patients hospitalisés.

Une uberisation contre le gâchis
Les seuls plats « maison » qui franchissent les portes 
de ces collectivités sont le déjeuner que l’on 
emporte au travail pour ne pas perdre son dîner 
de la veille, celui que l’on apporte à un proche 
hospitalisé pour varier ses menus ou, dans certaines 
écoles, celui que l’on prépare pour son enfant. 
Dans certains établissements au projet 

repas préparé à la maison et pris dans un couvert 
dressé seul par l’écolier dès 3 ans favorise son 
autonomie. 

entreprises où les repas font le voyage inverse. 

ainsi acheter pour quelques euros les invendus 
du midi pour les emporter le soir à la maison.  

Une concurrence à couteaux tirés

aux salariés le midi qui a vraiment changé la donne. 

Aujourd’hui, elle prépare et livre des plats aux 

Depuis, les acteurs se sont multipliés sur ce marché 
très porteur. La belge Take Eat Easy, qui permet aux 
salariés de passer commande dans leurs restaurants 

Elle s’est depuis installée dans huit villes et a réalisé 

des produits de saison, du terroir et… le font savoir. 
Dans ce paysage, les food trucks prennent aussi leur 

Face aux transformations à l’œuvre dans les modes 
de consommation alimentaire, la restauration 
collective a bel et bien commencé sa révolution. 

L’uberisation de la restauration fait peur aux restaurateurs qui craignent d’être grignotés. 

Dans les restaurants d’entreprise, les écoles et les hôpitaux, aucune chance que des particuliers s’invitent à grande 

les food trucks qui prennent leur part de ce gâteau à 3 milliards de repas par an. 

La restauration collective se réinvente

RESTAURATION COLLECTIVE

Uber jusque dans nos assiettes

juridique entoure encore le secteur. La restauration n’échappe pas à cette lame de fond.  

PRODUITS RESTAURATION COMMERCIALE

“ Ils représentent une obscure 
concurrence et détruisent 
l'emploi (…). Ce service est très 
dangereux. On peut empoisonner 
quelqu’un en faisant à manger.”

  Hubert Jan, 

Source : Le Parisien

“ Il y a dans le secteur de la 
restauration une vraie concurrence 
déloyale. On est dans une économie 
souterraine, une économie 
du marché noir. Tout le monde 
ne peut pas devenir restaurateur, 
et ce n'est pas souhaitable.” 

  Bruno Teboul, 
à Dauphine, membre de l'Observatoire 
de l'ubérisation 
Source : La Dépêche

“ J’ai toujours été préoccupée 
par cette idée de démocratie 
de l’art culinaire français. 
Une volonté qui a trouvé 
sa réalisation en Chefcuisine, 
un nouveau concept de plats 
cuisinés pour la maison.”

 Anne-Sophie Pic,  
 chef 3 étoiles
 Source : Chefcuisine,

3 points de vue contrastés sur l’uberisation de la restauration

Après les taxis qui manifestent contre les VTC
et les hôteliers qui veulent en découdre 
avec Airbnb, c’est au tour des restaurateurs 
de s’inquiéter de l’uberisation du secteur 
de la restauration. Le Groupement national 
des indépendants de l’hôtellerie restauration 

de communiqué à l’issue d’une réunion avec 

du Commerce et de la Consommation. 
“On compte plus de 3 000 restaurants clandestins 

repas avec apéritif comprenant une entrée, un plat
et un dessert pour 80 €, 
président du GNI. Nous ne sommes plus dans un 
modèle de participation aux frais, mais bien dans un 

Aujourd’hui, l’uberisation permet 
de séduire de nouveaux clients qui 
peuvent consommer les plats d’un 
restaurant sans jamais avoir franchi 
le seuil de l’établissement. 

Les plateformes mettant en lien 
consommateurs et restaurateurs 

Et il n’y a aucune raison qu’elles 
ne dynamisent pas la restauration 

classique dans leur sillage. Ainsi, 

livraison génère un surplus d’activité 
 euros par mois 

selon les restaurants . 
Le britannique Deliveroo, qui a fêté 
en avril sa première année dans 

du million de commandes livrées, 
soit une moyenne de plus de 

 (2). 

prévoit de se développer dans une 

partenaires sélectionnés par ses 

de revenus complémentaires en 
moyenne. « Aucun investissement n’est 
nécessaire, nous leur fournissons un 
service de livraison clé en main », 

souligne Adrien Falcon.  

quelques mois après avoir vu Google 
dégainer avec un nouveau service 
de commandes directes en ligne 
auprès de restaurateurs. 
En France, UberEats a débarqué 

quatre arrondissements parisiens. 
En quatre mois, le nombre 
d’arrondissements a doublé. 

L'uberisation dans la restauration 
commerciale ne se résume donc pas 
à un mode de fonctionnement. 
Au contraire, elle évolue sans cesse.

restaurateurs) référence des 
restaurateurs dotés de leurs propres 
moyens de livraison. Depuis ces 

deux dernières années, avec l’arrivée 
Take Eat Easy, 

britannique Deliveroo ou allemande 
Foodora, tout se transforme. 
La livraison repose dorénavant sur 

branchés, géolocalisés, qui livrent 

Autre variation de la gastronomie 
à domicile : un chef se déplace 
à domicile pour vous concocter 

La restauration traditionnelle 
a probablement tout à gagner 
à décrypter ces nouvelles 
tendances, à investir l’uberisation 
en proposant la livraison de plats 
évocateurs de terroir, de goût et 
d’authenticité… la sécurité en plus.

La Tribune
(2) Le Monde, 2016

France Snacking et Challenges

questions de santé publique (respect des règles 

(TVA, impôts...) et de la réglementation (licence de 
vente de boissons alcoolisées, informations sur la 
provenance des viandes, sur les allergènes...)”. 

Un marché en pleine ébullition
La France est à la pointe dans le domaine 

tous secteurs confondus sont actives sur 

françaises. Dans le domaine du logement, 
des journalistes de Challenges ont mené 
l’enquête pour évaluer en volume les échanges : 

mais la taxe de séjour reversée par le site à la 

voisin cordon bleu avec plusieurs convives 

Avec ces sites, on peut réserver une table 

Les aventuriers du collaboratif sont aussi 
à la recherche de lien social. Selon un sondage 

principales des pratiquants de “l’alimentation 

des répondants), ils sont nombreux à être 
motivés par le fait de rencontrer de nouvelles 

Surfant sur cette tendance de fond, les sites 
de mise en relation entre particuliers se sont 
multipliés. “Nous vivons dans un monde de fous 
où nos restaurateurs et hôteliers se voient imposer 
toujours plus de réglementation, alors que 
pendant ce temps les plateformes de l’économie 
collaborative nous concurrencent en 

, poursuit Didier Chenet. 

préconisaient “la mise en place d’un système 
de déclaration automatique des revenus des 
particuliers”. En clair, que les sites transmettent 
les montants des revenus touchés par 

 “tracer une limite 
entre ce qui relève du partage de frais et d’un revenu 
de nature commerciale ou quasi commerciale”. 

l’idée est revenue dans un rapport remis par 

souci bien plus sérieux encore : les particuliers 
non déclarés faisant commerce de nourriture 
et d’alcool ne sont pour l’instant pas soumis 
aux règles qui encadrent les restaurants et 

pas de formation obligatoire en matière 
d’hygiène alimentaire, pas de mention de 
l’origine des viandes, pas de liste des allergènes, 
pas de déclaration préalable aux services 
vétérinaires de la préfecture… Le lien avec 

Et si l’uberisation, 
c’était bon 

Sources : La Tribune 
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