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SALON

Le Sirha
désormais

du jeudi au lundi

Si la récente édition, réussie,
du Sirha décalée fin septembre
n'a pas donné a Olivier Ginon,
I'idée de rééditer |'événement
durant cette période autom-
nale, il a en revanche décidé
d'en changer les jours a l'avenir.
« Le Sirha ne sera plus comme
avant, d'un samedi & un mer-
credi. Ce sera toujours d un jeu-
di & un lundi soir », explique le
président de GL Events, jugeant
cette période plus favorable.

@A LIRE

COVID

La loi de vigilance sanitaire votée. Et ¢a peut continuer avec le Pass sanitaire jusqu’au 31 juillet 2022

SNACKING 05/11/2021

Aprés moults débats au Sénat qui avait rejeté massivement le texte, la loi de vigilance sanitaire a été adoptée ce
vendredi 5 novembre par ’Assemblée nationale. Avec elle, entre autres, la possibilité laissée au gouvernement d’user du
pass sanitaire jusqu’au 31 juillet 2022. Les restaurateurs n’ont pas fini de jouer les contréleurs...

EGALIM-DEVELOPPEMENT DURABLE

Fabien Marret, président de MonBento et Nicolas Piffeteau, directeur France de BarePack : « un
systeme de réemploi facile a adopter par les restaurateurs »

NEORESTAURATION 08/11/2021

Le premier est un fabricant et une marque francaise de lunchboxs, le second, une start-up francaise qui a développé un
réseau pilote de réemploi dans 150 restaurants a Singapour avant de s'implanter en France en janvier 2021 ; les deux ont
noué un partenariat pour doper I'’écosystéme du réemploi en restauration sur le territoire national, comme I'expliquent a
Néo Fabien Marret, président et co-fondateur de Monbento et Nicolas Piffeteau, directeur France de BarePack.


https://www.snacking.fr/salon-evenement-357-Cantina-2022.php
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-90/
https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5823-La-loi-de-vigilance-sanitaire-votee-Et-ca-peut-continuer-avec-le-Pass-sanitaire-jusqu-au-31-juillet-2022/
https://www.neorestauration.com/article/fabien-barret-president-de-monbento-et-nicolas-piffeteau-directeur-france-de-barepack-un-systeme-de-reemploi-facile-a-adopter-par-les-restaurateurs,61241
https://www.neorestauration.com/article/fabien-barret-president-de-monbento-et-nicolas-piffeteau-directeur-france-de-barepack-un-systeme-de-reemploi-facile-a-adopter-par-les-restaurateurs,61241

RESTAURATION21 09/11/2021

Uber Eats expérimente la VAE avec les contenants des clients dans 6 enseignes

L'agrégateur explique souhaiter tester I'intérét des clients, la faisabilité du modele, évaluer les freins économiques,
réglementaires, opérationnels, afin de « pouvoir peut-étre envisager a termes, de mettre en place ce systéme a une plus
grande échelle.

Alegina transforme les coquilles d’huitres en porcelaine de luxe
Transparente, résistante et immaculée, la porcelaine de la mer Kaomer résulte d’un procédé de fabrication a base de
coquilles d’huitres réduites en poudre développé par la toute jeune entreprise vendéenne Alegina.

Options ouvre ses sites de lavage industriel a la restauration
Sur les 5 prochaines années, Options, leader francais et européen spécialisé dans la location de matériel événementiel et
la décoration, programme une enveloppe de 5 M€ pour assoir sa nouvelle entité Options Solutions.

ALIMENTATION

Ces additifs controversés que nous avalons sans le savoir

LE PROGRES 10/11/2021

Sans le savoir, nous consommons plusieurs kilos d'additifs a I'année. C'est ce que révele une vaste étude francaise
publiée dans la revue scientifique Nature, qui épingle certaines substances consommeées parfois par une grande majorité
de Francais et qui comportent potentiellement des risques sur la santé.

RESTAURATION COMMERCIALE

Les dark kitchens, état des lieux et perspectives, selon Frangois Charpy

SNACKING 07/11/2021

Le raz-de-marée des dark kitchens et la rapide mutation de ce modéle, interroge sur leur réle présent et a venir dans le
périmeétre de la restauration hors domicile. Dans ce premier volet, Frangois Charpy, expert de la restauration partage avec
snacking.fr, son point de vue sur celles qu'on nomme dark, cloud, ghost kitchens ou encore cuisines fantémes... méme si
les principaux acteurs en réfutent le terme. Cet ex-dirigeant de France Boissons, Quick, Steak'n Shake ou Disneyland
Paris, est aujourd'hui fondateur de Food Strategy & Performance, structure de conseil en stratégie de marketing,
transformation, développement, franchise et amélioration des performances commerciales ou financiéres de I'écosystéme
F&B et restauration. Les dark kitchens, épisode 1.

Les tendances du snacking

LE MONDE DES BOULANGERS 10/11/2021

Le snacking est un marché en pleine mutation, il se diversifie, offrant ainsi de nouveaux produits mas également de
nouveaux concepts aux consommateurs Explications de Bernard Boutboul, directeur du Gira.Le Gira a constaté que parmi
les trois produits de snacking les plus consommés en France, on retrouve a chaque fois une base de pate constituée de
blé.— En 2018, ce sont 1,7 milliard de burgers ; 1,1 milliard de pizzas et 2,6 milliards de sandwichs qui ont été
consommeés en France.

La restauration rapide a reculé de- 16 %en valeur en 2020

RIA 09/11/2021

Hors-domicile. Contrairement a la restauration a table, qui a été durement impactée par la crise sanitaire (- 42 % en 2020),
le segment du snacking limite la casse. Si son chiffre d’affaires recule de 16 %, a 16,5 milliards d’euros, il a vu son panier
moyen gagner 10,3 %.


https://www.restauration21.fr/restauration21/2021/11/uber-eats-exp%c3%a9rimente-la-vae-avec-les-contenants-des-clients-dans-6-enseignes.html
https://www.restauration21.fr/restauration21/2021/10/alegina-transforme-les-coquilles-dhu%c3%aetres-en-porcelaine-de-luxe.html
https://www.restauration21.fr/restauration21/2021/10/options-ouvre-ses-sites-de-lavage-industriel-%c3%a0-la-restauration.html
https://www.leprogres.fr/sante/2021/11/10/ces-additifs-controverses-que-nous-avalons-sans-le-savoir
https://www.snacking.fr/actualites/tendances/5824-Les-dark-kitchens-etat-des-lieux-et-perspectives-selon-Francois-Charpy/
https://www.lemondedesboulangers.fr/content/les-tendances-du-snacking
https://www.ria.fr/conso/tendances/en-chiffres-la-restauration-rapide-a-recule-de-1,1,2054763698.html

Les familles avec enfants, une véritable opportunité pour les restaurateurs

BRA RESTAURATION 09/11/2021
Dans une étude parue mi-octobre, The NPD Group dresse le portrait des consommateurs de la RHD. Le cabinet se
penche sur I'évolution de la consommation de la restauration par profil type, de 2016 a 2019 ; et insiste sur I'importance de

soigner l'offre et les services a destination des familles avec enfants.

ZEPRO RESTAURATION

REPRISE

L'activité des petites entreprises
a bondi au deuxiéme trimestre

BARS - HOTELLERIE - RESTAURATON

HOTEL - RESTAURANT
HOTEL DE PLEIN AIR
RESTAURATION

CAFE

+65,7%
+56,5%
+28,7%
+6,6 %

+25,8%

Sowrce FOGA-Banoue Populaie
elon'Observatoire de la pe-
tite entreprise n° 82 FCGA-

Banque Populaire, Iactivité des

petites entreprises du commerce,

deartisanat et des services aen-
registré un fort rebond au
deuxierme trimestre 2021. Celui-
ci se traduit par un chiffre d'af-
faires moyen en hausse de
24,4 % tous secteurs d'activité

confondus. A I'exception du
commerce de détail alimentaire
(+5,9%) et des métiers de la
culture et des loisirs (+ 3,1 %),
tous les secteurs affichent une
croissance & deux chiffres : entre
+ 22,2 % (services) et + 39,4 %
(équipement de la maison). Le
chiffre d'affaires du secteur bar,
hétellerie, restauration enregis-

tre, quant & lui, un taux d'ac-
croissement de 25,8 % au 2¢ tri-
mestre 2021 par rapport au
2¢ trimestre 2020. Dans le dé-
tail, le segment hétel-restaurant
gagne 65,7 %, celui de I'hotelle-
rie de plein air est & + 56,5 %,
celui de |a restauration enregis-
tre + 28,7 % et celui des cafés
progresse de 6,6 %. ®

FOODTECH

Cing tendances mcontournables

es équipes de Food Hotel

Tech Paris, dont la pro-
chaine édition se déroulera les
9 et 10 novernbre a Paris Event
Center, ont identifié 5 tendances
tech « incontournables » a dé-
couvrir lors de cette 4° édition
du salon. 1-La fin du casse-téte
de |'addition partagée gréce a
des solutions de paiement sans
contact via des TPE nouvelle gé-
nération ou les smartphones

des clients. 2-La possibilité de
livrer plusieurs restaurants sur
une seule commande, gréce a
une solution qui permet de
commander les plats d'une
méme dark kitchen. 3-La limi-
tation de I'empreinte carbone
des voyageurs, grace aux sys-
témes de gestion de la domo-
tique intelligents et connectés
aux logiciels de réservation des
hétels. 4-Le paiement de sa nui-

tée aux enchéres, grace a un
systéme connecté au site inter-
net de |I'hétel permettant a un
visiteur de proposer son prix a
I'hételier, lequel peut accepter
ou contre-proposer un tarif. 5-
Le doggy bag consigné grace a
un QR Code scanné sur le
contenant donnant la possibi-
lité au client de partir avec un
plat a emporter dans un conte-
nant de qualité. @



https://www.bra-tendances-restauration.com/au-quotidien/2021-11-09-les-familles-avec-enfants-une-veritable-opportunite-pour-les-restaurateurs/
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-90/

RESTAURATION COLLECTIVE

Restauration collective sous contrat et transition alimentaire — Une vraie dynamique mais une
nécessaire réorganisation de I'écosysteme

NEORESTAURATION 10/11/2021

Si elle se considére comme un « accélérateur de la transition alimentaire », la restauration collective sous contrat n’en est
pas moins confrontée a plusieurs difficultés, liées a la réalité de la situation, au financement, aux prix etc, selon le SNRC,
Syndicat national de la restauration collective... Qui plaide pour un renforcement du partenariat client/SRC pour continuer

sur la voie et satisfaire aussi bien aux exigences réglementaires qu'aux attentes consommateurs.

Le SNRC face aux difficultés de la transition alimentaire

LE CUISINIER 11/11/2021
Le 9 novembre 2021, le SNRC a souhaité prendre la parole autour de la transition alimentaire dont les premiéres
échéances arrivent en janvier 2022. Le syndicat constate des difficultés pour la mise en place des exigences des lois

Egalim, Climat et Résilience ou encore Agec, en restauration collective.

@ INFOS INTERNES

Charal Restauration et le chef Clément Bouvier mettent le cru en féte

HOTELLERIE RESTAURATION 10/11/2021
L'entreprise spécialisée dans la viande de boeuf a noué un partenariat avec le chef étoilé du Panoramic et de I'Ursus a
Tignes. Ensemble, ils proposent une gamme premium de produits surgelés avec une décongélation minute. Rencontre
avec Stéphanie Bérard-Gest, directrice marketing de Charal.

ZEPRO RESTAURATION

RESULTATS

Sodexo ameéliore
ses marges

acroissance inteme a été

meilleure que prévu au
« cours des deux semes-
tres. La reprise du chiffre daffaires
a été progressive, trimestre aprés
trimestre. Au 4 trimestre, le groupe
aatteint 87 % des niveaux d'acti-
vité de 'exercice 2018-2018, les
segments Santé, Ecoles et les ser-
vices Avantages & Récompenses
étant revenus & leur niveau pré-
Covid », commente Sophie Bel-
lon, présidente du conseil d‘admi-
nistration et directrice générale

par intérim de Sodexo, a |'occa-
sion de la présentation des résul-
tats 2020-2021 du groupe.

Ceux-ci se traduisent néanmoins
par une baisse du CA de 9,8 %
(-5,8 % a taux constant) a
17428 Md€ en 2020-2021 contre
18,321MdE en 2019-2020. Le ré-
sultat d'exploitation gagne 1,6 %
a 578 ME (contre 569 M£) soit
une marge de 3,3 % (contre 29%
précédemment). Le résultat opé-
rationnel est, quant a lui, en trés
forte hausse a 339 M€ (contre

65 Mé€) et le résultat net part du
groupe redevient positif a 139 ME
(contre une perte de 315 M€ lors
de |'exercice précédent).

Confiance dans

la poursuite de la reprise
« La reprise se poursuit au cours
del'exercice 2021-2022, avec une
croissance continue et une amé-
lioration des marges », explique
par ailleurs Sophie Bellon. Le dé-
ploiement massif de la vaccina-
tion dans de nombreux pays a

Sophie Bellon est devenue directrice
générale par intérim suite au départ
de Denis Machuel le 30 septembre.

conduit a la réouverture ou ala
montée en puissance de sites sur
I'ensemble des principaux mar-
chés de Sodexo, dans certains
segments et activités plus rapi-
dement que dans d'autres. Les
services Avantages & Récom-
penses ont également vu leurs re-
venus marchands augmenter
avec la réouverture des restau-

rants. C6té prévisions, dans ce
contexte, le groupe dit rester
confiant dans sa capacité & pour-
suivre la reprise vers les niveaux
d'activité pré-Covid avec, pour
|'exercice 2021-2022, une crois-
sance interne du chiffre d'affaires
entre +15%et + 18 % et une
marge d'exploitation proche de
5% a taux constants. @


https://www.neorestauration.com/article/restauration-collective-sous-contrat-et-transition-alimentaire-une-vraie-dynamique-mais-une-necessaire-reorganisation-de-l-ecosysteme,61296
https://www.neorestauration.com/article/restauration-collective-sous-contrat-et-transition-alimentaire-une-vraie-dynamique-mais-une-necessaire-reorganisation-de-l-ecosysteme,61296
https://www.lecuisinier.fr/au-quotidien/2021-11-10-le-snrc-face-aux-difficultes-de-la-transition-alimentaire/
https://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/produit-boisson/2021-11/charal-restauration-et-le-chef-clement-bouvier-mettent-le-cru-en-fete.htm
https://zepros.eu/journaux/resto/numeros/resto-90/
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