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 A LIRE   

COVID 

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

SNACKING 05/11/2021 

Après moults débats au Sénat qui avait rejeté massivement le texte, la loi de vigilance sanitaire a été adoptée ce 

vendredi 5 novembre par l’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 contrôleurs… 

 
 

EGALIM-DEVELOPPEMENT DURABLE 

Fabien Marret, président de MonBento et Nicolas Piffeteau, directeur France de BarePack : « un 

système de réemploi facile à adopter par les restaurateurs » 

NEORESTAURATION 08/11/2021 

Le premier est un fabricant et une marque française de lunchboxs, le second, une start-up française qui a développé un 

réseau pilote de réemploi dans 150 restaurants à Singapour avant de s'implanter en France en janvier 2021 ; les deux ont 

noué un partenariat pour doper l’écosystème du réemploi en restauration sur le territoire national, comme l’expliquent à 

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 l’intérêt des clients, la faisabilité du modèle, évaluer les freins économiques, 

réglementaires, opérationnels , afin de « pouvoir peut-être envisager à termes, de mettre en place ce système à une plus 

grande échelle. 

Alegina transforme les coquilles d’huîtres en porcelaine de luxe 
Transparente, résistante et immaculée, la porcelaine de la mer Kaomer résulte d’un procédé de fabrication à base de 

coquilles d’huîtres réduites en poudre développé par la toute jeune entreprise vendéenne Alegina. 

Options ouvre ses sites de lavage industriel à la restauration 
Sur les 5 prochaines années, Options, leader français 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 PROGRÈS 10/11/2021 

Sans le savoir, nous consommons plusieurs kilos d'additifs à l'année. C'est ce que révèle une vaste étude française 

publiée dans la revue scientifique Nature, qui épingle certaines substances consommées parfois par une grande majorité 

de Français et qui comportent potentiellement des risques sur la santé. 

 

RESTAURATION COMMERCIALE 

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

SNACKING 07/11/2021 

Le raz-de-marée des dark kitchens et la rapide mutation de ce modèle, interroge sur leur rôle présent et à venir dans le 

périmètre de la restauration hors domicile. Dans ce premier volet, François 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 fantômes... même 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 financières de l’écosystème 

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 à chaque fois une base de pâte 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 

consommés en France. 

 

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

RIA 09/11/2021 

Hors-domicile. Contrairement à la restauration à 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 %, à 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 l’évolution de la consommation de la restauration par profil type, de 2016 à 2019 ; et insiste sur l’importance de 

soigner l’offre et les services à destination des familles avec enfants. 

 

ZEPRO RESTAURATION 

 

 

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 l'écosystème 

NEORESTAURATION 10/11/2021 

Si elle se considère comme un « accélérateur de la transition alimentaire », la restauration collective sous contrat n’en est 

pas moins confrontée à plusieurs difficultés, liées à 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 premières 

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 fête 
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 l'Ursus à 

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 

 
 

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/


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


