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Méthodologie

Les données quantitatives présentées dans ce rapport sont issues d'une enquéte
réalisée en ligne par ’'ObSoCo du 10 décembre 2025 au 20 janvier 2026.

'enquéte a été administrée auprés de 191 gérants ef restaurateurs, recrutés via des listes d'email de
clients et d'adhérents fournies par Service Compris, Transgourmet, Rosk, BGE, Evolve Food et Zelty, ainsi
que par des campagnes de diffusion sur leurs réseaux sociaux respectifs.

Le temps médian de réponse au questionnaire est de 16 minutes.

La population ciblée regroupe & la fois les restaurateurs et les professionnels des commerces de bouche.
Lles codes NAF retenus étaient : 47.217, 47.227, 47237, 47.247, 47.257, 47.297, 56.10A, 56.108,
56.10C, 56.21Z, 56.29B et 56.30Z.

La taille de I"échantillon est d'autant plus significative que la population cible est volontairement
précise, constituée de professionnels souvent trés sollicités. Des écarts résiduels entre la structure de
I'’échantillon et celle de la population globale des restaurateurs peuvent subsister, notamment du fait
de l'interrogation par voie numérique.
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QUI SONT LES ENTREPRENEURS FOOD ¢ |OBSOC?

SERVICE 3

Age des répondants

Genre des répondants

Femme

49%

Homme 339% 30%
51% 22%
1% 13% 29,
]

18-24 ans 25-34 ans 35-44 ans 45-54 ans 55-65 ans  Plus de 65

ans




QUI SONT LES ENTREPRENEURS FOOD ¢ |OBSOC?

SERVICE |
-

Ancienneté professionnelle des répondants Localisation des établissements

Restaurateurs installés (+ de 3 ans)

44%

. Agglomération Grandes Villes moyennes Communes
Néo-restaurateurs (- de 3 ans) ggiom g > Moy ' o
579, parisienne métropoles petites villes et isolées
o
couronnes

périurbaines 6



QUI SONT LES ENTREPRENEURS FOOD ¢ |OBSOC?

SERVICE
- £

Nombre d’établissements gérés ou cogérés Gérant solo ou non

Deux Tyois
6% 2%

Un
92%

Oui
73%




QUI SONT LES ENTREPRENEURS FOOD 2 [Q8°°C5

SERVICE
- .

A combien s’est élevé approximativement votre chiffre d’affaires au cours de la derniére année cloturée 2
pp

Base totale, N = 1917

Médiane : 175 000€
5 établissements
Entre 500 000€ et 1 million € sur 10
dépassent
Plus de 1 millions € Ies 100 000€ de CA
Vous ne souhaitez pas répondre

8
* Calculs réalisés o partir du centre de classe



QUI SONT LES ENTREPRENEURS FOOD 2 [Q8°°C5

SERVICE
Optimisme prudent et trajectoires différenciées COMPRIS

Pour I'exercice 2025, vous estimez que votre chiffre d’affaires devrait étre...

Base totale, N = 1917

Envisagent une
hausse de chiffre
d'affaires

31%
41

En forte hausse

En légére hausse

Stable

Envisagent une
baisse de chiffre
d'affaires

26

En légére baisse

En forte baisse

Vous n'avez pas assez de visibilité pour vous

9%

prononcer
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POURQUOI CE METIER 2 'OBSOC?

\ . . . SERVICE
Un rapport trés singulier au travail mﬂﬁﬂ

Parmi les propositions suivantes, quels sont les mots et expressions qu’évoquent pour vous le plus le mot « travail » 2

Base totale, N = 191 - 3 réponses maximum

Comparaison nationale 2021*

Epanouissement personnel + 21 pis
Passion +30 pts
Plaisir +24 pts
Gagne-pain -41 pts
Stress -4 pts
Utilité sociale - 16 pts

Servitude -/ pts
Alienation + 2 pts
Souffrance -4 pts

Ennui 0% -/ pTS
11

*Comparaison : 1’ ObSoCo, 2021



POURQUOI CE METIER 2 'OBSOC?

. . g SERVICE
Des attentes fortes : valeurs, relations humaines et défi ﬁﬁm

Qu’attendez-vous avant tout du travail 2

Base totale, N = 1917

B En premier En second Total

Qu'il soit en phase avec vos valeurs

Des relafions humaines
De la stimulafion, du challenge
La possibilité d'exprimer vos talents

Une bonne rémunération

Qul'il soit utile a la société 10% 14%

Delareconnaissance PNA 7% 11%

L'interét infellectuel PSA 6% 10%

o

Qu'il soit le moins prenant possible  §2% 3%

12
Autre(s)

%2 %



POURQUOI CE METIER 2 'OBSOC?

SERVICE
Se lancer pour incarner / concrétiser tout cela COMPRIS.

Parmi les raisons suivantes, vos ambitions principales pour ouvrir votre/vos établissement(s) étaient...

Base totale, N = 1917

Etre indépendant(e)

Vous épanovuir dans une activité passion
Créer un lieu qui ressemble & vos valeurs 55%
......................... Gognercorredememsqwe
Exercer un métier plus humain 13%
Changer de métier / repartir de zéro 13%
Avoir un rythme de vie différent 12%

Répondre & une opportunité du marché 10%

Exercer un métier plus manuel 7%

Poursuivre/ reprendre l'activité familiale %

1

32

Entrer rapidement dans la vie active

Autre

M

13



POURQUOI CE METIER 2 'OBSOC?

SERVICE
Une réalisation personnelle plus importante encore pour les néos ﬁﬁm

Parmi les raisons suivantes, vos ambitions principales pour ouvrir votre/vos établissement(s) étaient...

Base néo restauvrateurs, N = 108 - base restauvrateurs installés, N = 83

Etre indépendant(e)

Vews Gpamauiy elers Ue e e [Fesd o 1 Rosiaveiowss fsellcs
Créer un lieu qui ressemble & vos valeurs TR 40% S
9 B Néo-restaurateurs
G .
agner correctement sa vie
E - .
xercer un métier plus humain
Changer de métier / repartir de zéro
Avor s
voir un rythme de vie différent
Répondre & o :
épondre & une opportunité du marché
Exercer un métier plus manuel
Poursuivre/ reprendre l'activité familiale

o
32

Entrer rapidement dans la vie active 17

Autre 14

"2
2



POURQUOI CE METIER 2 'OBSOC?

SERVICE
Un projet personnel avant tout "CONPRIS

Y a-t-il un lieu, un chef, un modeéle qui vous a inspiré 2 Si oui, le(s)quel(s) 2

Base totale, N = 19] - Question ouverte

Lieu
Oui
27% Chef
Non
73%
Entourage

Concept




POURQUOI CE METIER 2 /0B SOC?

N Lo SERVICE
Des sources d’inspiration trés diverses ﬂﬁm

Y a-t-il un lieu, un chef, un modeéle qui vous a inspiré 2 Si oui, le(s)quel(s) 2

Base ceux qui ont été inspirés par un chef, un liev, un modéle, N =52

Chefs cités lieux cités

Groupe KERB

La Fe11c1ta

La maison du Parc de la Branne

Nina Métayer Victor Mercier

Pascal Aussat

Jean-Michel Banwert
Bocuse . Wolf

E3 Etchebest
DUCASTE L Ben01t Ca Stel

Masstacos Micro-brasserie HUB

Groupe Street Food



POURQUOI CE METIER 2 'OBSOC?

o ’ o . SERVICE
Parmi les néos : la food comme reconversion professionnelle ﬁﬁm

Aviez-vous une expérience professionnelle dans un autre secteur avant d’ouvrir votre établissement 2

Base néo-restaurateurs (ayant créé leur établissement en 2022 ouv aprés), N = 108

Oui
73%

17



POURQUOI CE METIER 2 'OBSOC?

. GERVICE
Des parcours éclectiques Eﬁm

Dans quel secteur d’activité exerciez-vous avant d’ouvrir votre établissement 2

Base néo-restaurateurs ayant fait une reconversion, N = 79

17%

Loisirs, hotellerie
Secteur public et associatif 13%
Media, communication 11%
Banque, assurance, gestion des entreprises 10%
Commerce 10%
Transports et télécommuncations 8%
Industrie et construction 8%

Agro-alimentaire, agriculture 6%

Santé et sciences 6%

Autre
18



'O SOCQ Loy SERV MPRIS.

Quel modéle économique 2
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QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OESOC

. , . GERVICE
Des sources de revenus multiples, les néos montrent la voie ﬁﬁm

Votre activité combine-t-elle plusieurs sources de revenus (vente & emporter, ateliers, produits dérivés, abonnements, etc.) 2

Base totale, N = 1917

% oui selon |’ancienneté professionnelle

Oui
66%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

20



QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OESOC

SERVICE
Vente a emporter + table : le modéle hybride s’impose ﬂm

Quel(s) est/sont le(s) mode(s) de restauration proposé(s) par votre/vos établissement(s) 2

Base totale, N = 1917

A table et & emporter uniquement
Atable 63%
A emporter uniquement
A table uniquement
En livraison - Traiteur uniquement ou traiteur et @
emporter
Autre(s) Autre(s)

21



QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OESOC

, . , . ] ] i SERVICE
Les néos : un modéle économique plus hybride, moins centré sur la ﬁﬁm
table et davantage tourné vers la livraison

Quel(s) est/sont le(s) mode(s) de restauration proposé(s) par votre/vos établissement(s) 2

Base totale, N = 1917

voor N  .....c...  sces modesceesuion
T ol
® Néo-
Atable et & emporter
restaurateurs i
uniquement
Atable
A emporter uniquement
Traiteur
_ Traiteur uniquement ou traiteur et
a emporter
En livraison -
Autre(s)

Autre(s) 22

2%




QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OESOC

- L . P .1
1 restaurateur dur 2 prét a se diversifier / poursuivre sa diversification [ﬂm

Envisagez-vous de vous diversifier ou de vous développer dans les 12 prochains mois (vente & emporter, événementiel, ateliers,

produits dérivés, abonnements, etc.) 2

Base totale, N = 1917

% oui selon la diversification actuelle de |’activité

Non
49% Oui

51%

Activité déja diversfiée Activité non diversifiée

23



QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OESOC

/7 7 oo, » . . SERVICE
L’écoresponsabilité moteur du projet pour un tiers des restaurateurs mﬂﬁﬂ

Diriez-vous que la question environnementale est un moteur de votre projet @

Base totale, N = 1917

Oui
33%

Partiellement

47 %

24



QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OESOC

ICE
L é bilité légé | : hez | : .
écoresponsabilité legerement plus présente chez les néos

Diriez-vous que la question environnementale est un moteur de votre projet 2

Base néo restaurateurs, N = 108

Non

Oui
31%

Oui
33%

Partiellement

Partiellement
47%

54%

25



QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OESOC

. o T SERVICE
Anti-gaspi, saisonnalité et circuits-courts ﬁm

Quelles démarches environnementales avez-vous mises en place 2

Base ceux qui ont la question environnementale av cceur de leur projet, N = 152

Vous luttez au maximum contre le gaspillage alimentaire

Vous privilégiez les produits de saison

Vous privilégiez les circuits courts

Vous réduisez les déchets

Vous privilégiez les produits issus de I'agriculture biologique

Autre(s) 9%

26



QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OBSOCY

. o T SERVICE
Anti-gaspi, saisonnalité et circuits-courts ﬁm

Quelles démarches environnementales avez-vous mises en place 2

Base restaurateurs qui ont la question environnementale auv cceur de leur projet, N néo = 91 N installés = 61

Vous luttez au maximum contre le gaspillage el0%

. . . . ’
alimentaire o Restaurateurs installés

B Néo-restaurateurs
71%

Vous privilégiez les circuits courts

76%

77%
Vous privilégiez les produits de saison
71%

67%
Vous réduisez les déchets
66%

Vous privilégiez les produits issus de S

['agriculture biologique 399 57



QUEL MODELE ECONOMIQUE 2 'OESOC

° A . ’ [ \ [ . SERVICE
Verdir colte cher : le frein économique a la transition ﬁﬁm

Quels freins rencontrez-vous pour aller plus loin 2

Base ceux qui ont la question environnementale av cceur de leur projet, N = 152

Colits

Manque de temps

41%

Difficultés logisfiques

Manque d'offre

Informations contradictoire(s)

Autre(s)
28
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LA GESTION AU QUOTIDIEN

La nécessité de compétences multiples

Selon vous, quelles sont les qualités principales nécessaires d'un restaurateur-gérant dans un établissement de restauration ou
un commerce de bouche 2

Base totale, N = 1917

B En premier En second Total

Polyvalent 23% 16% 38%

Travailleur 18% 12% 30%

Organisé 15% 14% 28%

Accueillant 11% 16% 27%

Passionné 14% 14% 28%

Rigoureux 6% 8% 15%

A l'ecoute 3% 5% 9%

Exigeant [N 5% 7%

Réactif WA 5% 7%
Pedagogue PAA 5% 6%

Créatif S 2% 6%



LA GESTION AU QUOTIDIEN |OBSOC?

. . . GERVICE
Un approvisionnement largement direct ﬁﬁm

Comment avjourd'hui effectuez-vous vos achats de produits alimentaires 2

Base totale, N = 1917

En direct avec des producteurs locaux

Via des grossistes alimentaires traditionnels

Via des coopératives agricoles / plateformes locales

Autre(s)

Via des plateformes digitales B2B

31



LA GESTION AU QUOTIDIEN |OBSOC?

’ . N o - SERVICE
1 gérant sur 4 navigue & vue financiérement ﬁm

Dans quelle mesure estimez-vous étre en contréle de vos indicateurs financiers (marge, coits, trésorerie, rentabilité) au
quotidien 2

Base totale, N = 1917

Pas du tout en contréle
2%

Totalement en

Peu en contréle

Bien en contréle
21%

38

Pas en contréle

23%

controle; 12%

Bien en contrdle

26%

Plutét en contréle
40%
32



LA GESTION AU QUOTIDIEN |OBSOC?

o SERVICE
1 établissement sur 2 recourt aux extras [ﬂmﬂ

Avez-vous fait appel a de la main d’oeuvre temporaire (extras, CDD, intérim, etc.) dans les 12 derniers mois 2

Base totale, N = 1917

Non )
51% Oui

49%

33



LA GESTION AU QUOTIDIEN |OBSOC?

. SERVICE
Recruter par le réseauv : I'informel avant tout ﬁﬁm

Comment recrutez-vous vos extras ¢

Base ceux qui ont des extras, N= 93

Par le bouche a oreille

Par des anciens employés 26%

Par de la communication sur les réseaux sociaux 24%

Plateformes de mise en relation 13%

Job boards type Indeed ou Hotellerie restauration 12%

Société d'interim 5%

Cabinets de recrutement [

Autre(s)
34



LA GESTION AU QUOTIDIEN |OBSOC?

- A : SERVICE
Recrutement : tout le monde n'est pas logé a la méme enseigne [ﬂm

A quel point est-il difficile pour vous de recruter vos employés 2

Base totale, N = 1917

Facilité & recruter Trés facile

58% 31%

Difficulté & recruter
Tres difficile

| 42%

Assez difficile
18%

Assez facile

28%

35



LA GESTION AU QUOTIDIEN |OBSOC?

. . . SERVICE
Réseaux sociaux et caisses : le duo digital de base ﬁﬁm

Quels outils numériques utilisez-vous pour gérer votre activité 2

Base totale, N = 1917

Réseaux sociaux

Outils de caisse
Otils de gestion (stock, planning, paie) 34%
Plateformes de livraison 17%

Plateformes de réservation 17%

Plateformes de recrutement 8

CRM 6%

Autre(s) 7%

Aucun
36



LA GESTION AU QUOTIDIEN 'OBSOoCe

’ . o o . ’ SERVICE
Des néos bien plus digitalisés ﬁﬁm

Quels outils numériques utilisez-vous pour gérer votre activité 2

Base totale, N = 1917

Réseaux sociaux 69%
91%

y B Restaurateurs installés
Ovutils de caisse 68%
80% '
® Néo-restaurateurs
9%
Otils de gestion (stock, planning, paie) 3];

15

Platefo de livrai
areformes de livraison ]9%

23%

Plateformes de réservation 7
(o]

0%
Plateformes de recrutement

CRM

(@)

“N BE NS NE
30 g NI B —
0\0 N
32

Autre(s)

3
Aucun 7



LA GESTION AU QUOTIDIEN |OBSOC?

, . o T SERVICE
Réseaux sociaux : vitrine incontournable des nouveaux établissements ﬂm

Quelle est la place des réseaux sociaux (Instagram, TikTok, etc.) dans la visibilité de votre établissement 2

Base totale, N =191

Aucun réle Rale
9%
central
% role central selon |’ancienneté professionnelle
632
Secondaire
28% Essentielle
29%
. Néo-restaurateurs Restaurateurs installés
Role
limité
Importante

37% - 34%

38



LA GESTION AU QUOTIDIEN |OBSOC?

. . . . GERVICE
L’ambivalente question de la livraison ﬁﬁm

Pour vous, les plateformes de livraison c’est plutét...

Base totale, N = 191 et Base concernés par les plateformes de livraison, N = 101

Une opportunité
19% Les deux & la fois

34%
Une contrainte l

12%

Non concerné(e) N
53% Une opportunité

40%

Les deux a la fois Une contrainte

16% 26%

39
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! ! servatoire E
/OB SOCS o SERVIWHC
[ [ ] Consommation

Un métier éprouvant
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LE VECU DU METIER [Q8°°C5

© s 4 2 SERVICE
Beaucoup de stress et d’anxiété COMPRIS.

Au cours du dernier mois, avez-vous souffert de...

Base totale, N = 1917

Comparaison nationale des actifs (2022

Stress + 2/ pts
Anxiété +21 pts
Déprime + 0 pts

Dépression + 4 pts
Addicfion + 4 pts

42



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

SERVICE
Des maux partagés par les néos comme les anciens ﬂm

Au cours du dernier mois, avez-vous souffert de...

Base totale, N = 1917

© sy 2 . ’ . / 4 I ’ I A i
% anxiété selon I'ancienneté du professionnel % dépression selon |’ancienneté du professionnel

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés
Néo-restaurateurs Restaurateurs installés
, . ’ . . . . ’ .
% stress selon I"ancienneté du professionnel % addiction selon |’ancienneté du professionnel

78% 77%
E——

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

43



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

o ~ ° N\ RN SERVICE
Ce qui pése le plus : paperasse et colt des matiéres premiéres ﬁﬁm

A quel point est-il difficile pour vous de gérer les éléments suivants dans votre travail au quotidien 2

Base totale, N = 1917

Trés facile a gérer (notes de 0 a 4) Assez facile a gérer (notes de 5 & 6) Assez difficile & gérer (notes de 7 a 8) Trés difficile & gérer (notes de 9 & 10)

La charge réglementaire et administrative liée & la gestion du restaurant 43% 23% 33% 57%

Le colt d'achat des matiéres premiéres

23% A 32%

Le recrutement
La clientéle au quotidien

La gestion du personnel 15% RIS 31%

La logistique 22% BSA28%

La baisse de la qualité des produits 18% 4R 25%

La transition écologique 14% M9 24%

18% %23%

La concurrence

Lévolution des habitudes de consommation des clients

16% 21%
44

La gamme de choix des produits 15% # 21%



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

. . . GERVICE
La relation client pas toujours facile COMPRIS.

Qu’est-ce qui vous pése le plus dans la relation client 2

Base totale, N = 1917

Les incivilités

La pression des avis en ligne K

Les attentes irréalistes KEYA

Les exigences alimentaires 19%

Les no show

Autre(s)

Rien (Non suggéré)

45



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

. ) SERVICE
L’usure des restaurateurs installés [ﬂm

Au cours des 12 derniers mois, avez-vous envisagé d’arréter votre activité 2

Base totale, N = 1917

% oui selon |’ancienneté professionnelle

Oui

Non 43%

57%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

46



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

° ° L] Vd ° ’ SERVICE
Fatigue et rentabilité : les raisons du découragement [ﬂm

Pour quelles raisons 2

Base ceux qui ont envisagé d’arréter leur activité, N = 82

Fatigue

Rentabilité 71%
Charge mentale 60%

Colts 48%

Pression réglementaire 32%

Attentes des clients 15%
Manque de personnel I —— > Raison significativement plus forte chez les néos

Une concurrence trop forte 10%

Autre(s) 10%
47
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LE VECU DU METIER

[Q0>°C3

SERVICE
Clients, liberté et passion : ce qui fait continuer ﬂm

Qu'est-ce qui vous donne envie de continuer 2

Base totale, N = 19] - Question ouverte

Passion

Lien social
Ambition/challenge
Confraintes
Autonomie/ liberté
Convictions

Début

Retraite

Rien

Analyse des thématiques mentionnées

23%

23%

16%

16%

7

5%

4%

2%

3

O\O I
3R

Investissement

°
Territoire EnVIe P rOJ et Stabilité
Reconnaissance Diversification Retraite

Sécurité Proximité oS
Innovation Déve[oppement Création

( J
Famille O reatvid
z = Qualité -
Equipe Revenus
Communauté "
Valeurs Entreprise )
i i Croissance S .
Satisfaction Indépendance o Liberté
Métier Emprunt
Challenge Tekiips
flerte Avenir
LUl Résilience
Contact A Autonomie i
Liberté de gestion Plalslr 2 ; ® Relat|0n
Motivation ra V a I Rencontres
Responsabilité Ambition

Bonheur

Confiance
« le bonheur de cuisiner et de voir le sourire de mes convives. le lien
avec mes producteurs, la ferté de valoriser leurs produits. la liberté
d‘organiser ma semaine comme je le sovhaite. »

« la relation créée avec mes clients, le bonheur de mes clients, le
sentiment de plénifude ¢ l'égard de mon fravail gquand jarrive o éfre
reposee. »



LE VECU DU METIER [Q4°>°6H
. . , .. . GERVICE
Une trés forte satisfaction a I'égard de son activité professionnelle ﬁﬁm

Dans quelle mesure diriez-vous que vous étes globalement satisfait(e) de |"activité professionnelle que vous exercez 2

Base totale, N = 1917

Insatisfait(e)

18

Pas du tout satifsait(e)
Peu satisfait(e) 3%
15%

Tout & fait satisfait(e)

28%

Plutét satisfait(e)

55%

Satisfait(e)

82

50



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

N GERVICE
Plus encore chez les néos Eﬁm

Dans quelle mesure diriez-vous que vous étes globalement satisfait(e) de |"activité professionnelle que vous exercez 2

Base néo restaurateurs, N = 108

Pas du tout satifsait(e) -

Insatisfait(e) e Slorf,:"(e) 4% Satisfait(e]
152 852
Pas du tout satifsait(e)

Peu satisfait(e) 3% SQfISfGIf(e)

Insatisfait(e) 15%
] 8 ’ Tout & fait satisfait(e) 8 2 %
%

Tout & fait satisfait(e)

32%

28%

Plutét satisfait(e)

55% Plutét satisfait(e)

54%

51



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

. A L -~ SERVICE
Des professionnels plutdt - voire trés - optimistes ﬁﬁm

Sur une échelle de -5 a 5, & combien évalueriez-vous votre degré d’optimisme & |'égard de votre situation professionnelle pour

les années & venir 2

Base totale, N = 1917

Trés pessimiste (-5 et -4) Assez pessimiste (-1 & -3) Neutre (0) Trés optimiste (4 et 5)

Pessimistes sur |’avenir de Optimistes sur I’avenir de leur

leur situation professionnelle 15% 20% situation professionnelle
8%
23%  — N 42

Comparaison nationale

27%

Trés optimiste sur I'avenir de

Trés pessimiste sur |I’avenir
14% leur situation professionnelle

de leur situation 8%

professionnelle ] _ 53¢,
21% 52



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

5o , , GERVICE
Un optimisme plus marqué chez les néos ﬁﬁm

Sur une échelle de -5 a 5, & combien évalueriez-vous votre degré d’optimisme & |'égard de votre situation professionnelle pour
les années a venir 2

Base néo-restaurateurs, N = 108, Base restaurateurs installés, N = 83

Trés pessimiste (-5 et -4) Assez pessimiste (-1 & -3) Neutre (0) Trés optimiste (4 et 5)

Néo restaurateurs

Pessimistes sur |’avenir de Optimistes sur |’avenir de leur
()
leur situation professionnelle 11% 27% situation professionnelle
(]

13% 6% 7 6%

Restaurateurs installés

Pessimistes sur |’avenir de 21% Optimistes sur |’avenir de leur
leur situation professionnelle 11% 12% situation professionnelle

35% I I 44
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LE VECU DU METIER [Q8°°C5

. er SERVICE
La passion plus forte que les difficultés COMPRIS

Tout bien considéré, diriez-vous que si c’était a refaire, vous le referiez 2

Base totale, N = 1917

Non, pas du tout

6% m .
Oui

81

Non, plutét pas
13%

Ovui, tout & fait

47 %

Oui, plutét
Non 34%

19+

54



LE VECU DU METIER [Q8°°C5

] o (] & ’ SERVICE
La passion plus forte que les difficultés, encore un peu plus pour les néos ﬁiﬂm

Tout bien considéré, diriez-vous que si c’était a refaire, vous le referiez 2

Base néo restaurateurs, N = 108

Non, pas du tout -

Non, plutét pas 3% Ovui

13%
84,

Non, pas du tout

Non, plutdt pas Gt Oui
13%
' 81%

Oui, tout & fait

47 %

Ovui, tout a fait

Oui, plutét 56%

Non 29%
164

Oui, plutdt
Non 34%

19+

55
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L'ECOSYSTEME COMME MAILLON FAIBLE [Q8°°C5

SERVICE |

Un écosysteme peu soutenant

Pour chacun des acteurs suivants, indiquez votre niveau de satisfaction concernant leur accompagnement dans votre activité
professionnelle au quotidien 2

Base filtrée uniquement les personnes concernées, N entre 73 et 182

ot st
Les distributeurs et fournisseurs 13% 99% 73% PV 87%
Les solutions technologiques (paiement, réservation, fidélisation, etc.) 27% i 26% 68% a 73%
Les experts comptables 34% 26% 48% KV 66%
Les plateformes de livraison 47% 32% 49% E 53%
Les banques 49% 31% 44% 51%

Les consultants (architecte, avocat, agence RP, communication, etc.)

Les organismes professionnels
Les collectivités locales

L'administration

56% 41%

60% 45%
68% 36%
71% 40%

30% R A4%
36% P 41%
28% E 31%

27% i 28%
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L'ECOSYSTEME COMME MAILLON FAIBLE [Q8°°C5

o . ’, SERVICE
Reconnus mais isolé : le paradoxe du restaurateur ﬁﬁm

Dans votre travail au quotidien, vous vous sentez...

Base totale, N = 1917

Pas du tout (notes de 0 & 4) Plutét pas (notes de 5 & 6) Plutét oui (notes de 7 & 8) Tout & fait (notes de 9 & 10)

Reconnu(e) 32% [P 20% 45% 68%

Soutenu(e) 59% 29% D% IS 41%
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L'ECOSYSTEME COMME MAILLON FAIBLE [Q8°°C5

. SERVICE
Plus on perdure, moins on se sent soutenu ﬂm

Dans votre travail au quotidien, vous vous sentez...

Base totale, N = 1917

% reconnu(e) selon I’ancienneté professionnelle

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

% soutenu(e) selon |’ancienneté professionnelle

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés

% seul(e) selon |’ancienneté professionnelle

39%

Néo-restaurateurs Restaurateurs installés 50



L'ECOSYSTEME COMME MAILLON FAIBLE |

e

Face aux difficultés : la famille avant les professionnels

Dans votre travail, vous sentez-vous seul(e) 2 Avec qui échangez-vous le plus sur vos difficultés

professionnelles 2
Base totale, N = 191

Base totale, N = 191

Oui
Des amis ou membres de votre famille
Pas du tout e 36%
379, Tout & fait
° 20%
D'autres restaurateurs
Via des réseaux de professionnels
N on Plutot oui
16%
64,
Plutét pas
27 % Des consulfants
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L'ECOSYSTEME COMME MAILLON FAIBLE | Q8°5°CF

SERVICE
Y compris pour les néos "COMPRIS.

Avec qui échangez-vous le plus sur vos difficultés professionnelles 2

Base néo-restaurateurs, N = 108 — Base restaurateurs installés, N=83

Des amis ou membres de votre famille B Restaurateurs installés

® Néo-restaurateurs

58%
D'autres restaurateurs
44%

8%
Via des réseaux de professionnels
7%

%

Des consultants
61
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CONCLUSION

Des professionnels trés engagés...

O Un métier-passion, avant tout un choix de sens
O Un modeéle en recomposition
O Une gestion encore artisanale sous forte tension

O Et pourtant, une résilience remarquable

O Un paradoxe : reconnus, mais seuls. L'écosystéme en question

L’ObSoCo / Service Compris, L‘entrepreneuriat Food, 2026



CONCLUSION

Les néo-restaurateurs : une reléve qui fait évoluer le métier

O Une nouvelle génération plus digitalisée

O Des modéles plus hybrides et plus ambitieux

O Un rapport plus stratégique au projet entrepreneurial
O Un optimisme plus marqué pour I'avenir

O Mais un écosystéme tout aussi peu soutenant et non facilitateur

L’ObSoCo / Service Compris, L‘entrepreneuriat Food, 2026



CONCLUSION

L'enjeu désormais : passer

de la passion individuelle & la

durabilité collective.

|l ne s'agit pas de célébrer |
de créer les conditions

néroisme des restaurateurs, mais

bour que leur engagement

d’enfrepreneur puisse durer.

Repenser I'écosystéme, mieux outiller, mieux accompagner,
mieux reconnaifre.

L’ObSoCo / Service Compris, L‘entrepreneuriat Food, 2026



