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Résumé

Monter son entreprise et être son propre patron sont de véritables motivations pour de nombreux Français.

Pourquoi pas un food truck ?

Le phénomène monte en puissance en France. Ainsi, le pays compte aujourd’hui de nombreux food trucks, et les demandes d’emplacements auprès des mairies explosent depuis quelques années. Pour les nouveaux entrepreneurs, c’est une première affaire qui est aussi bien un gage de sécurité (développer un commerce de taille abordable) que de liberté (pouvoir changer fréquemment de lieux). Côté clients, cette tendance répond à une véritable aspiration à manger vite et bien.

Pratique et documenté, enrichi de conseils et de cas pratiques, ce guide donne toutes les clés pour monter et réussir son business en proposant :

• une démarche structurée dans le temps (les questions à se poser avant de démarrer, tout savoir sur le financement de l’activité, comment utiliser le Web pour booster son activité, etc.) ;

• des conseils issus du terrain délivrés par les participants de l’émission Mon food truck à la clé ;

• des exemples réels et des retours d’expérience variés.
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À PROPOS DE LA CRÉATION D’ENTREPRISE
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Vous vous apprêtez à vivre une aventure géniale : accrochez-vous !

Si vous tenez ce livre entre les mains, c’est avant tout parce que vous souhaitez monter votre food truck, bien entendu, mais c’est surtout parce que vous êtes déjà, au fond de vous, entrepreneur. Mon simple but est de vous aider à prendre un peu de recul sur les différentes étapes que vous allez traverser au cours des prochains mois. J’espère de tout cœur, en partageant ma petite expérience, pouvoir contribuer au lancement de votre entreprise et à son développement !

Que vous soyez déjà lancé, en train de travailler sur un projet, en plein questionnement métaphysique ou simplement curieux… vous trouverez dans ce livre trois choses :

• Des conseils très pratiques pour aller plus vite dans le montage de votre projet et ne pas perdre de temps là où c’est inutile.

• Une source de motivation et de prise de confiance pour vous aider à comprendre que les différentes phases par lesquelles vous passez sont normales et que vous n’êtes pas seul à vous arracher les cheveux.

• Un discours clairement décalé par rapport aux livres du type « comment monter son entreprise », « comment choisir son statut juridique », ou encore « comment rédiger son business plan », car même s’ils sont importants,...
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FOOD TRUCK : LE CONCEPT
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PAROLE DE GÉRANT : TROIS TÉMOIGNAGES
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Il existe un moyen élémentaire pour savoir si le métier de l’autre pourrait nous plaire, c’est de l’essayer. Pas si simple me direz-vous… Nous n’avons pas tous quelqu’un dans notre entourage qui pourrait nous dire : « Tiens, prends ma casquette, demain tu me remplaces ! »

Je pensais qu’il était indispensable d’ouvrir ce livre en donnant la parole à ces entrepreneurs affairés dans leur camion qu’on trouve dans la périphérie de Paris, à Lille, sur le marché de province et partout ailleurs. Qui sont ces hommes et ces femmes qui, un jour, ont dit : « Je veux créer mon business de food truck ! » ?

À vous de...
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Food truck, food bike, street food : un concept jeune de 150 ans
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Ambulants, conviviaux et bien décidés à miser sur des produits de qualité, les food trucks se taillent déjà un joli succès. Absence de loyer et faibles charges, les propriétaires de ces camions peuvent proposer de la nourriture rapide et de qualité à des prix hyper concurrentiels. Régalez-vous !

Le concept du food truck

Il existe sans doute autant de définitions du food truck que de personnes interrogées. Toutes ont quelque chose à nous dire.

Ce qu’en dit la presse…

Transformer un camion en cuisine mobile, voilà le principe du food truck. Au volant de leur véhicule, professionnels et particuliers (car oui, tout le monde peut ouvrir son propre food truck) sillonnent les villes et proposent aux passants sandwiches, hamburgers, salades, piadinas, pastas et boissons pour un repas de qualité, rapide et accessible au plus grand monde.

Les nouveaux food trucks allient qualité, saveurs et déjeuner sur le pouce. La plupart propose des produits frais directement travaillés dans le camion. Ils répondent à un besoin essentiellement urbain de manger vite mais bien. Vont-ils supplanter les fast-foods ?

Ce qu’en dit Wikipédia…

Un food truck (en français camion-cantine, restaurant ambulant ou camion restaurant) est un concept importé des États-Unis proposant un service de restauration mobile dans un lieu déterminé. (…) Le food truck est une restauration qui se prend dans les baraques à frites et les camions à pizzas, sauf qu’il s’agit de denrées plus haut de gamme.

Ce qu’en dit l’administration…

Largement inspiré de la street food en provenance des États-Unis, le food truck est un nouveau concept de restauration nomade, qui propose un service de restauration de qualité à emporter à bord d’un camion dit « truck ». L’exploitant peut cuisiner ou assembler les plats sur place.

Ce qu’en dit l’association Street Food en mouvement parlant du phénomène en général…

La street food est l’exact opposé d’une nourriture mondialisée, uniformisée et importée.

Véritable lien social, elle représente aussi la possibilité d’une valorisation des produits de terroirs et des patrimoines culinaires.

Ce qu’en dit une passionnée anonyme adepte du food truck…

Un food truck… c’est surtout un moment de partage et de simplicité. C’est aussi la dégustation de plats créatifs à prix abordable.

Mises bout à bout, ces définitions ou plutôt descriptions forment une vision vraie et cohérente de ce phénomène.

Un peu d’histoire

Selon l’expression d’une journaliste américaine, le food truck c’est la gastronomie tombée du camion. Le concept est avant tout très ancien. C’est Charles Goodnight, un éleveur de bétail et propriétaire de ranch de l’Ouest américain, qui l’a mis au point durant la guerre de Sécession. Il a tout simplement utilisé un camion à bétail pour restaurer les migrants du nord des États-Unis.

Ensuite, sous l’appellation de lunch wagon, le concept rencontre un vrai succès auprès des travailleurs de nuit des grandes cités aux États-Unis.

Bien plus tard, en France, les premiers burgers ont été servis en 2011. Visibles essentiellement en région parisienne, les food trucks battent le pavé des villes telles que Lyon ou encore Lille. Pas encore un phénomène de masse, le food truck devient un secteur économique à part entière.
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Ce succès fulgurant et inattendu lié à la nouvelle façon de percevoir la street food sans l’amalgamer avec les pizzas bon marché témoigne d’une vraie évolution des mœurs des Français et soulève bien des interrogations.

Zoom sur un concept original : le Bustronome

Vous connaissez déjà le principe de la boîte de nuit dans un bus qui vous balade dans les rues de la capitale, le tout dans une ambiance de folie ? Découvrez le dernier concept, le Bustronome. Lancé en 2014, il vous propose un tour dans Paris dans un bus superbement aménagé et disposant d’une impressionnante verrière. La vue à 360° est garantie ! Au menu : cuisine créative à la française accompagnée de champagne et de vin rouge et blanc. Rassurez-vous, le chauffeur n’a pas droit à la carte !
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Mais comment mangeons-nous ?

Selon une récente étude, le temps moyen d’un repas pris hors domicile a été divisé par trois ces quarante dernières années. Ce sont les lycéens et les étudiants qui passent le moins de temps à table, environ deux heures par jour.

La déstructuration des repas s’amplifie en réponse aux contraintes horaires des différents membres des ménages. Ceci s’accentue notamment par la prise de repas dans des lieux initialement non prévus à cet effet.

Parallèlement, les menus changent eux aussi : 80 % des personnes ne mangent pas d’entrée au cours des repas principaux.

L’alimentation reste une préoccupation importante chez les Français. La question de la santé et celle de la sécurité alimentaire n’ont jamais été aussi présentes. Les Français sont de plus en plus demandeurs de produits naturels, bio, créatifs… à partager avec des amis et des proches.

En résumé : ils veulent manger quand ils veulent où ils veulent, sans rien perdre en qualité. Il n’est donc pas étonnant de constater que le concept de food truck explose dans notre pays. Et si les grands chefs s’en mêlent… Alors que Thierry Marx défend avec passion cette nouvelle façon de consommer, le chef étoilé Marc Veyrat s’est investi dans le secteur avec ses camionnettes noir et orange pour dire non à la malbouffe.

D’autres pontes de la cuisine française ont eux aussi lancé leur concept de nourriture simple et généreuse. La voie est donc largement ouverte, créateurs-food truckers à vos camions !
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TOUT CE QU’IL FAUT SAVOIR POUR RÉUSSIR SON ACTIVITÉ
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AVANT DE DÉMARRER
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Inutile de se lancer tête baissée, c’est le meilleur moyen de se prendre un lampadaire. Dans ce chapitre, nous allons découvrir les points préalables au lancement. Voyez-les comme une espèce de check-list. Une fois tous les indicateurs en vert, démarrez.

Développer un mental gagnant

Il serait malhonnête de passer sous silence certaines contraintes du métier. Mon propos ici n’est pas de vous décourager mais de vous informer des réalités. Un homme averti en vaut deux.

La fatigue physique

Le commerçant ambulant commence sa journée très tôt pour s’approvisionner en marchandises. Il installe ensuite son espace et son matériel. Tout doit être parfaitement prêt avant l’arrivée du premier client. Même après le service, le food trucker est toujours de service : nettoyer, ranger, plier et partir dans les meilleures conditions. Une fois rentré chez lui, un passionnant exercice de compatibilité et de comptage de caisse est également à prévoir.


[image: image] À savoir [image: image]

Le taux d’abandon d’une activité ambulante est deux fois plus élevé que celle d’un commerce sédentaire. Restez stoïque !



Retenons que l’entrepreneur d’un food truck est un homme ou une femme debout capable de travailler longtemps et dans de mauvaises conditions climatiques.

La fatigue nerveuse

Plus que la chaleur ou le froid qui épuisent le corps, ce sont les nerfs qui sont souvent mis à rude épreuve. L’entretien du véhicule, les pannes, les vols, les fournisseurs défaillants, pire encore… le management d’un apprenti blanc-bec qui sait-tout-mieux-que-tout-le-monde-mais-ne-le-fait-pas !

Dans l’ouvrage Les Fourmis de Bernard Werber, on peut lire cette phrase : « Dans la vie, on est toujours seul, et plus tôt on s’en aperçoit, mieux on se porte. » C’est incroyable, il faut croire qu’avant de devenir un écrivain à succès, Bernard Werber tenait un food truck !

Pas de panique, être seul dans le business ne veut pas dire être isolé. Dans cet ouvrage, je vous indique de nombreuses bonnes adresses qui vous permettront d’être en relation avec d’autres entrepreneurs qui connaissent les mêmes difficultés que vous. Partager ses questionnements et ses doutes avec les semblables, c’est déjà obtenir 80 % de réponses.

Le savoir-être

Le patron comme son cuisinier doivent pouvoir résister au stress tout en étant souples. Imaginez que votre camion soit garé dans une zone de bureaux avec une clientèle pressée et abondante (c’est déjà ça) entre midi et 14 heures… Une bonne organisation, une répartition efficace des tâches peuvent limiter les difficultés de ce « coup de feu ». Vous devez avoir le sens du service, le client reste roi même s’il est désagréable, suffisant ou de mauvaise foi. Votre diplomatie vous permettra de gérer les malentendus et la mauvaise humeur momentanée.

Votre présentation fait partie intégrante de votre concept. Les élèves d’écoles hôtelières apprennent, par exemple, à porter une tenue réglementaire et à se présenter sous le meilleur jour.

Nous reviendrons encore sur ces éléments tant ils sont importants...
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TROUVER L’ARGENT POUR SE LANCER
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De l’idée au projet : voilà, vous y êtes. Vous avez sauté le pas. Votre étude de marché est faite, vous savez désormais ce que vous voulez faire. Reste maintenant à trouver le bon financement. Mais vers qui vous tourner ? Quel type de financement choisir ? Quel type d’organisme ?

Ressources personnelles

Combien êtes-vous prêt à investir pour démarrer votre projet ? Cette question est liée à la suivante : combien avez-vous de côté pour pouvoir vivre sans percevoir de salaire ? En effet, il est très difficile d’envisager que dès les premiers mois de votre activité vous serez en mesure de vous verser une rémunération quelconque. Cette réflexion est donc à prendre très au sérieux. N’importe quel projet, aussi brillant soit-il, nécessite un certain temps de démarrage. Partir à sec, comme on dit, pour tomber en panne de carburant en pleine route ne vous servira pas à grand-chose.


Demandeurs d’emploi : lancez-vous !


Si vous êtes demandeur d’emploi et...
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MONTER SON BUSINESS PLAN
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Même s’il est difficile de prévoir un business plan tout juste-tout rond, il faut néanmoins s’y atteler avec beaucoup d’attention pour simuler l’entreprise en état de marche. Je sais que cet exercice fait saliver les uns ou coupe l’appétit aux autres.

Les charges d’exploitation

Les charges fixes et les charges variables sont les deux types qui existent.

Les charges fixes sont :

• le loyer du local commercial éventuel annexe au camion ;

• les frais de personnel. Ils doivent s’élever au maximum à 42 % du chiffre d’affaires pour ne pas fragiliser la gestion de l’entreprise ;

• l’assurance ;

• l’eau, le gaz, l’électricité et le parking ;

• les fournitures ;

• les frais de publicité et de communication ;

• les honoraires (comptabilité, centre de gestion agréé, syndicat professionnel).

Les charges variables sont :

• l’approvisionnement en matières premières (liquides et solides) représentant 30 à 35 % du chiffre d’affaires ;

• dans le cas d’un food truck, il faut également penser aux frais d’essence surtout si vous circulez beaucoup avec votre camion ;

• n’oubliez pas non plus...
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CHOISIR SA FORME JURIDIQUE POUR EXERCER L’ACTIVITÉ
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Le choix de la structure juridique et de la répartition des parts s’avère nécessaire pour une réalisation sereine de votre activité. L’activité de food truck n’échappe aucunement aux règles générales.

Le régime de l’auto-entrepreneur permet à tous les Français qui le souhaitent de créer leur propre entreprise simplement et rapidement. Il rencontre depuis sa création un succès remarquable. Cependant, le seul critère de commodité ne doit pas guider votre choix. La forme juridique « parfaite » n’existe pas. Chaque régime connaît ses avantages et ses inconvénients.

Zoom sur le statut de l’auto-entrepreneur

Public visé

Ce régime créé par la loi de modernisation de l’économie du 4 août 2008 facilite la création d’entreprise, car il permet à un public très protéiforme de mettre rapidement en place une structure. Ainsi, un grand nombre de salariés, d’étudiants, de retraités et bien entendu d’entrepreneurs ont fait le choix de cette forme juridique.

Si vous comptez devenir auto-entrepreneur en cumulant votre activité indépendante avec celle d’un statut de salarié, vous devez vous limiter aux activités non concurrentes à celles que vous exercez déjà dans le cadre de votre contrat de travail.
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DÉVELOPPER SON ACTIVITÉ AVEC DES OUTILS ADAPTÉS
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POUR ALLER PLUS LOIN


ADRESSES ET SITES UTILES

Food truck life, actus et infos

club-sandwich.net

dynamique-mag.com

foodissocial.fr

lebonbon.fr

lesgourmands2-0.com

packnblog.com

say-yess.com

snacking.fr

streetfoodenmouvement.fr

super-barquette.com

timeout.fr/paris/restaurant/food-truck

Enseignes de food truck

After Eleven

Banh Mi Nomade

bustronome.com

Cantine California

Daily Wagon

Caravane Dorée

2F1C

Le Camion qui fume

Le Réfectoire

Mahotte

Miss Pig

Mozza & Co

Sirop Truck

Wagy Burger Bus

Rechercher un food truck

easyfoodtruck.com

monitinerant.com

tttruck.com

Street prestataires

simplebo.fr

trafimedia.fr

geekandfood.fr

Démarches de création

adie.org

amen.fr

apce.com

bge.asso.fr

creer-mon-business-plan.fr

emploi.gouv.fr/nacre

gandi.net

inpi.fr

pole-emploi.fr

Tout sur le camion

moncamionresto.com

bcc-sarl.fr

butwhereisthetruck.com

cspl.fr

euromag-magasin.com

foodtruck-france.com

hedimag.com

lesmagasinsdelaroute.com

pasta-mobile.com

rolling-street.com

Franchise

chickenchaud.fr

franchise-fff.com
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