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La montée de 'automatisme

avec Free Shop...

Le snacking et I'automatisme, voila deux sec-
teurs qui indépendant I'un de |'autre sont pro-
mis a un bel avenir. Lautomatisme dans le
snacking ne tarit bien sur pas a la régle. Free
shop est un nouvel intervenant de ce secteur
en France. Le principe fort de concept est I'im-
plantation de magasins a plusieurs
machines a I'image des multi-guichets des
banques, ce qui s'éloigne de I'épicerie auto
matique dont le groupe froid est trop dispen-
dieux en énergie et dont le caractére mono-
machine est trop dépendant des problémes
de pannes. Ces magasins automatiques sont

a intégrer dans des zones d'activité «ou il
y a une demande 24 h / 24 h»s, résume
Gérard Legarrec, responsable développe-
ment France. Le colt d'implantation est par
exemple de 50 000 euros, pour un maga-
sin de 30 m?, avec de cing a six machines.
Lancé en France depuis janvier, Free Shop
s'esl implanté en France a 17 reprises. L'ex-
périence italienne fait dire 8 Gérard Legar-
rec que le chiffre d'affaires moyen escompté
oscille entre 200 et 300 euros/jour pour
une surface de magasin de 35 m‘, et une
marge de 70 %. L'offre disponible de Free
Shop est large, entre les boissons, les
sandwiches, les salades, le café. La tempé-
rature des machines oscille entre 3°C a
10°C, et il est possible d'y inclure de la réfri-
gération. Free Shop propose un concept de
pates, «Ce sont des pétes italiennes surge-
Iées qui éliminent le probléme de stockage
et de DLC, faites avec six ou sept sauces,
qui sont ensuite réchauffées». Est dispo-
nible aussi une machine a panini-pizzas-
pates. VDE laisse aux professionnels le soin
de l'approvisionnement. La qualité du
matériel installé (machine a ascenseur
pour les boissons, machine a capsule pour
le café par exemple) facilite I'entretien et
optimise le chiffre d’affaires. Plus globale-
ment, «ce type de concept est fait pour I'in-
vestisseur qui ne veul pas consacrer plus
d'une heure par jour a ses machines». Un
systéeme de capteurs et une connexion par
Internet permet d'ailleurs un approvisionne-
ment au compte-goutte.
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Par Poscol Augereou, Christel Reynaud et Georges Golan

.« €t les bornes

de commande
chez KFC

Les commandes s'accélérent chez KFC
grace aux technologies Acrelec. Le fabri-
cant a été retenu pour accompagner KFC
dans la mise en oeuvre et le déploiement
de son offre «Speed Attitude». L'objectif
de Christophe Poirier, Directeur marke-
ting de KFC France a été de «dépasser
I'aspect technique pour offrir une
expérience unique a nos clients dans la
philosophie de la marque Taste the diffe-
rence : un espace dédié, une signalétique
spécifique,
une
hotesse
d'accueil,
une inter-
face tour-
née vers le
besoin
client lui
offrant la
liberté de
gérer lui-
méme son
temps». Les
bornes de
commande permettent de passer com-
mande en quelques minutes grace a une
interface logicielle intuitive, de régler par
carte bancaire et de retirer inmédiate-
ment son repas a un comptoir dédié.
Grace a une commande passée en moins
de trois minutes, les espaces d'attente
sont moins encombrés, la fréquentation
accrue et le personnel plus disponible
pour se consacrer au service, revendique
la chaine. Selon une enquéte réalisée par
KFC en collaboration avec Market Audit
auprés d’un panel de 500 personnes,

75 % des clients de KFC pensent que
cette technologie offre un réel avantage
consommateur.






