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Digitalisation en cuisine : LA solution a la pénurie de main d'oeuvre ? RDV a Food Hotel Tech le 4
avril

SNACKING 28/03/2024

Découvrez comment l'intelligence artificielle et I'automatisation transforment les CHR, confrontés a une pénurie de
personnel sans précédent alors que de grandes échéances sportives se concrétisent. Rejoignez-nous le jeudi 4 avril
au salon Food Hotel Tech qui sera le théatre idéal pour explorer cette évolution majeure en compagnie du leader
mondial des appareils de cuisson (pas moins !), Rational, qui partagera sa vision et ses solutions. Bonne nouvelle !
Cette conférence (gratuite) sera animée par France Snacking !

Bilan Sandwich & Snack Show et Parizza 2024 : I’édition de tous les records !

TENDANCE HOTELLERIE 27/03/2024
C’est une 24e édition de haute volée qui vient de se dérouler a Paris, Porte de Versailles.

Les salons Sandwich & Snack Show et Parizza ont explosé les compteurs en accueillant sur les 2 jours de salon 13
600 professionnels, soit +26% par rapport a 'année derniére.

Food Hotel Tech, les 3 et 4 avril : a la pointe de I'innovation

L’HOTELLERIE RESTAURATION 26/03/2024

Paris (lle-de-France) Le salon se tiendra les 3 et 4 avril prochains & Paris Expo, porte de Versailles & Paris. De
nombreuses innovations technologiques y seront présentées concernant I'utilisation de l'intelligence artificielle en
hotellerie-restauration, 'amélioration de I'expérience client ou encore I'éco-responsabilité des établissements.


https://resto.zepros.fr/journaux/collective/numeros/collective-38
https://www.snacking.fr/actualites/6881-Digitalisation-en-cuisine-LA-solution-a-la-penurie-de-main-d-oeuvre-RDV-a-Food-Hotel-Tech-le-4-avril/
https://www.snacking.fr/actualites/6881-Digitalisation-en-cuisine-LA-solution-a-la-penurie-de-main-d-oeuvre-RDV-a-Food-Hotel-Tech-le-4-avril/
https://www.tendancehotellerie.fr/articles-breves/communique-de-presse/21320-article/bilan-sandwich-snack-show-et-parizza-2024-l-edition-de-tous-les-records
https://www.lhotellerie-restauration.fr/actualite/food-hotel-tech-les-3-et-4-avril-a-la-pointe-de-l-innovation

Food Hotel Tech 2024 dévoile les entreprises nominées au Startup Award et au Prix de I'Innovation

TENDANCE HOTELLERIE 26/03/2024

Rendez-vous les 3 et 4 avril pour connaitre les lauréats.Food Hotel Tech Paris, la 7e édition du salon des solutions
tech et éco-responsables pour I'hétellerie-restauration ouvre ses portes les 3 et 4 avril 2024 a Paris Expo, Porte de
Versailles.

Franc succés pour Sirha Omnivore au Touquet

TENDANCE RESTAURATION 28/03/2024

La 3e édition de Sirha Omnivore Le Touquet s’est tenue du 23 au 25 mars dernier, au Palais des Congrés du
Touquet-Paris-Plage. Le salon a rassemblé plus de 3 800 festivaliers, soit 11% de plus que 'année passée, ainsi
que 50 exposants et partenaires, et 46 chefs.

@A LIRE

HABITUDES DE CONSOMMATION / FILIERE / AGRICULTURE

"On a tendance a acheter trop" : des frangais avouent pouvoir faire mieux sur le gaspillage
alimentaire

BFMTV 28/03/2024

C'est une "tragédie mondiale" pour I'ONU: chaque jour dans le monde, on jette a la poubelle I'équivalent d'un milliard
de repas. Ce gaspillage alimentaire pourrait permettre de nourrir toutes les personnes qui souffrent de la faim sur
terre. La faute a 60% aux ménages qui jettent beaucoup trop d'aliments comestibles a la poubelle.

Comment Agnés Pannier-Runacher creuse son sillon a I’Agriculture

CHALLENGES 26/03/2024
Agneés Pannier-Runacher était pressentie a la Santé mais s’est retrouvée au cé6té de Marc Fesneau au beau milieu

de la colére agricole. Cette macroniste passée par le privé et abonnée aux seconds rbles sera présente au Congrés
de la FNSEA de Dunkerque ce 27 mars.

Les Francais modestes réduisent leur consommation alimentaire face a l'inflation et la
shrinkflation

BFM TV 25/03/2024

80% des foyers les plus modestes ont changé leurs habitudes alimentaires pour trouver des solutions moins
colteuses.Gare au "backlash" pour les marques qui s'adonnent a la "shrinkflation". D'aprés un sondage Ifop pour la
"Tablée des chefs", rapporté par le Parisien, 82% des personnes interrogées ont décidé de réduire leurs
consommations voire de boycotter les produits dont les quantités ont diminué, tout en maintenant le méme prix voire
en l'augmentant.

ADEPALE devient PACT’ALIM, une nouvelle dynamique pour les PME et ETI de I’alimentation

PRESSE AGENCE 04/04/2024
L’association ADEPALE devient Pact’Alim, mercredi 3 avril 2024, pour porter la voix des 3 000 PME et ETI de
I'alimentation en France.


https://www.tendancehotellerie.fr/articles-breves/communique-de-presse/21334-article/food-hotel-tech-2024-devoile-les-entreprises-nominees-au-startup-award-et-au-prix-de-l-innovation
https://www.tendances-restauration.com/au-quotidien/2024-03-28-franc-succes-pour-sirha-omnivore-au-touquet/
https://rmc.bfmtv.com/conso/alimentation/on-a-tendance-a-acheter-trop-des-francais-avouent-pouvoir-faire-mieux-sur-le-gaspillage-alimentaire_AV-202403280403.html
https://rmc.bfmtv.com/conso/alimentation/on-a-tendance-a-acheter-trop-des-francais-avouent-pouvoir-faire-mieux-sur-le-gaspillage-alimentaire_AV-202403280403.html
https://www.challenges.fr/economie/agriculture/comment-agnes-pannier-runacher-creuse-son-sillon-a-l-agriculture_888191
https://www.bfmtv.com/economie/consommation/les-francais-modestes-reduisent-leur-consommation-alimentaire-face-a-l-inflation-et-la-shrinkflation_AV-202403250482.html
https://www.bfmtv.com/economie/consommation/les-francais-modestes-reduisent-leur-consommation-alimentaire-face-a-l-inflation-et-la-shrinkflation_AV-202403250482.html
https://presseagence.fr/paris-adepale-devient-pactalim-une-nouvelle-dynamique-pour-les-pme-et-eti-de-lalimentation/

Souveraineté alimentaire : le projet de loi d'orientation sur I'agriculture arrive en Conseil des
ministres

LA TRIBUNE 02/04/2024

Attendu depuis plus d'un an, le projet de loi d'orientation sur I'agriculture, placé sous le signe de la « souveraineté
alimentaire » et destiné au « renouvellement des générations », arrive mercredi en Conseil des ministres, pour une
adoption espérée a l'été.

Les ventes de chips, biscuits, bonbons et sodas s’envolent

60 MILLIONS DE CONSOMMATEURS 01/04/2024

Les Francais cuisinent moins, y compris des plats a réchauffer, et privilégient le grignotage. Un nouveau péril sanitaire
?

Pourquoi I’agroalimentaire doit continuer d’innover en période de crise

LES MARCHES 30/03/2024 (réservé abonné)

Les entreprises agroalimentaires innovent moins. Cependant, pour les spécialistes, il est important d'innover méme en
période de crise, en prenant en compte la croissance de la population d’Afrique subsaharienne et les tendances de
consommation des plus jeunes.

[Dossier] Auchan, Intermarché : ces distributeurs qui confectionnent leur snacking

LSA 30/03/2024 (réservé abonné)
Les produits snacking faits sur place ouvrent de belles perspectives aux distributeurs. Toutes les enseignes ou
presque sont prétes a développer leur offre.

- A Aubagne, Auchan parie sur le snacking ultrafrais

- Ces distributeurs qui confectionnent leur snacking

La GMS veut déporter le débat des relations commerciales, chiffres a I'appui

AGRA PRESSE 29/03/2024

En perspective d’'une nouvelle loi visant a améliorer le revenu des agriculteurs, la Fédération du commerce et de la
distribution (FCD) cherche a élargir les discussions au-dela des négociations commerciales annuelles et des produits
vendus en grande distribution. Les lois Egalim ont principalement abordé la question du revenu agricole par le
débouché de la grande distribution.

RESTAURATION COLLECTIVE

Ze Awards de la Restauration Collective : Sylvie Dauriat et Frédéric Descrozaille présidents !

ZEPRO 28/03/2024

Enfin! Les « héros » de la restauration collective vont étre récompensés a la hauteur de leurs engagements quotidiens
pour nourrir les Frangais. La premiere édition des Ze Awards de la Restauration collective se tiendra en effet le 6
novembre prochain, a I'Elysées Biarritz, & Paris.

PARIS : Conférence des solutions de la restauration collective, jeudi 28 mars

PRESSE AGENCE 27/03/2024

Conférence des solutions de la restauration collective, jeudi 28 mars a 17h.Si la restauration collective progresse dans
la mise en ceuvre des objectifs de la loi EGAIlim, la part de produits durables et de qualité qu’elle propose reste encore
insuffisante. L’objectif de la « Conférence des solutions de la restauration collective » est donc de réunir 'ensemble
des acteurs du secteur de la restauration collective que ce soit ceux de la production agricole, de la transformation, de
la distribution, de la restauration en gestion directe, ou encore les syndicats de la restauration collective privée afin de
les mobiliser, d’encourager le partage des bonnes pratiques et de définir des solutions.


https://www.latribune.fr/entreprises-finance/industrie/agroalimentaire-biens-de-consommation-luxe/souverainete-alimentaire-le-projet-de-loi-d-orientation-sur-l-agriculture-arrive-en-conseil-des-ministres-994349.html
https://www.latribune.fr/entreprises-finance/industrie/agroalimentaire-biens-de-consommation-luxe/souverainete-alimentaire-le-projet-de-loi-d-orientation-sur-l-agriculture-arrive-en-conseil-des-ministres-994349.html
https://www.60millions-mag.com/2024/04/01/les-ventes-de-chips-biscuits-bonbons-et-sodas-s-envolent-22807
https://www.reussir.fr/lesmarches/pourquoi-lagroalimentaire-doit-continuer-dinnover-en-periode-de-crise
https://www.lsa-conso.fr/dossier-auchan-intermarche-ces-distributeurs-qui-confectionnent-leur-snacking,454698
https://www.lsa-conso.fr/a-aubagne-auchan-parie-sur-le-snacking-ultrafrais,454683
https://www.lsa-conso.fr/ces-distributeurs-qui-confectionnent-leur-snacking,454681
https://www.agra.fr/agra-presse/la-gms-veut-deporter-le-debat-des-relations-commerciales-chiffres-lappui
https://resto.zepros.fr/restauration-collective/ze-awards-restauration-collective-sylvie-dauriat-frederic-descrozaille
https://presseagence.fr/paris-conference-des-solutions-de-la-restauration-collective-jeudi-28-mars/

Restauration collective : « Adapter la commande publique a I’offre locale »

LA FRANCE AGRICOLE 25/03/2024 (réservé abonné)

Responsable du service de la restauration a Fontenay-sous-Bois (Val-de-Marne) et vice-président d’Agores
(Association de la restauration publique territoriale), Maxime Cordier se définit comme un « pratiquant dissident de la
commande publique » au profit d’'une alimentation qualitative et locale.

"On progresse sur I'équilibre et la nutrition dans nos cantines” pour Marie-Claire Bonnet Vallet

FRANCE BLEU 25/03/2024

Le Conseil départemental de la Cote-d'Or se réunit en session ce lundi. Pour la 5éme année consécutive, les repas a
2 euros dans les colleges seront votés. La qualité des aliments proposés dans les menus des cantines est une
préoccupation essentielle pour Marie-Claire Bonnet Vallet.

Cantines scolaires : bien, mais peuvent mieux faire !

60 MILLIONS DE CONSSOMATEURS 03/04/2024 (réservé abonné)
Les cantines scolaires nourrissent les enfants, selon des régles précises. Mais notre étude menée dans tout
I'Hexagone révéle des disparités.

Une « Conférence des solutions de la restauration collective »

RESTAURATION COLLECTVIE 03/04/2024
Le 2 avril s’est tenue au Ministére de I'Agriculture et de la Souveraineté Alimentaire, a Paris, la « Conférence des
solutions de la restauration collective ».

Restauration collective : les 3 points a retenir de la conférence des solutions

LES MARCHES 03/04/2024 (réservé abonné)
Ce 2 avril, au ministére de I'Agriculture et de la Souveraineté alimentaire, se sont réunis les acteurs de la restauration
collective. Retour sur cette journée chargée, avec Agra et Agra Business.

Restauration collective : «Aujourd’hui, on n'est pas a la hauteur d’'Egalim», confirme Isabelle Aprile

EUROPE 1 03/04/2024

Isabelle Aprile, présidente du Syndicat National de la Restauration Collective, répond aux questions d'Alexandre Le
Mer. Ensembile, ils s'intéressent a la volonté du monde agricole d'accélérer la mise en place de la loi Egalim dans la
restauration collective.

Restauration scolaire: un appel au changement

NEORESTAUIRATION 02/04/2024

C'est ce qui ressort de I'enquéte Ifop pour Cantines Révolution, association pour I'alimentation durable. La moitié des
parents se déclare insatisfaite. Pour Cantines Révolution, association dont la mission est de "sensibiliser, fédérer et
promouvoir une alimentation saine, durable et responsable pour le plus grand nombre, en commengant par les
enfants", ce mécontentement refléte une grande disparité de I'offre en France, soulignant une "quéte collective d'un
équilibre entre qualité nutritionnelle, plaisir gustatif et accessibilité financiére", qui doit s'inspirer des bonnes pratiques
mises en oeuvre dans les territoires ou la satisfaction est la plus élevée.

Notre enquéte annuelle sur les Sociétés de restauration dans notre n° d’avril

RESTAURATION COLLECTVIE 02/04/2024

Les attentes des clients comme des convives sont nombreuses, a I'image des évolutions sociétales et
environnementales. C’est donc dans une restauration collective toujours plus engagée que les SRC poursuivent leur
développement, en maintenant colte que colte leurs activités, mais aussi en innovant pour aller de I'avant et en
valorisant des métiers dont il faut montrer I'attractivité.


https://www.lafranceagricole.fr/restauration/article/864370/restauration-collective-adapter-la-commande-publique-a-l-offre-locale
https://www.radiofrance.fr/francebleu/podcasts/l-invite-du-6-9-de-france-bleu-bourgogne/on-progresse-sur-l-equilibre-et-la-nutrition-dans-nos-cantines-pour-marie-claire-bonnet-vallet-4035464
https://www.60millions-mag.com/2024/04/03/cantines-scolaires-bien-mais-peut-mieux-faire-22776
https://www.restauration-collective.com/au-quotidien/2024-04-03-une-conference-des-solutions-de-la-restauration-collective/
https://www.reussir.fr/lesmarches/restauration-collective-les-3-points-retenir-de-la-conference-des-solutions
https://www.europe1.fr/emissions/linterview-eco/restauration-collective-aujourdhui-on-nest-pas-a-la-hauteur-degalim-confirme-isabelle-aprile-4239360
https://www.neorestauration.com/article/restauration-scolaire-un-appel-au-changement,71936
https://www.restauration-collective.com/au-quotidien/2024-04-02-notre-enquete-annuelle-sur-les-societes-de-restauration-dans-notre-n-davril/

Cantines: combien ¢a colite de proposer plus de bio dans les repas?

BFMTV 02/04/2024
La loi Egalim oblige la restauration collective a proposer au moins 20% de produits bio. Comment y parvenir sans faire
exploser le colt des repas?

Restauration collective : pourquoi cette « conférence des solutions »

LES MARCHES 02/04/2024 (réservé abonné)
Le ministére de I’Agriculture lance ce matin sa « conférence des solutions » pour que la restauration collective arrive a
atteindre les objectifs Egalim.

Une « conférence des solutions » pour plus de bio en restauration collective

MEDIAPART 02/04/2024 (réservé abonné)

Le ministere de I'Agriculture organise mardi a Paris une « conférence des solutions de la restauration collective » pour
accélérer l'arrivée d’une alimentation durable et bio dans les cantines, alors que la France est encore loin des objectifs
qu’elle s’est fixés en la matiére.

Cantines: comment I'état compte améliorer la qualité des repas

RMC 02/04/2024
Le ministére de I'Agriculture organise ce mardi 2 avril une "conférence des solutions de la restauration collective" avec
pour objectif principal de mieux respecter les objectifs de la loi Egalim.

Comment redorer le blason de nos cantines ?

RMC 02/04/2024
Comment mieux manger dans nos cantines ? A I'école, dans la restauration collective des entreprises, dans les
administrations ... L'Etat veut que nos assiettes soient de qualité et qu'elles soutiennent I'agriculture francaise.

Les collectivités appelées a soutenir I’agriculture en accélérant sur « Egalim »

LA GAZETTE DES COMMUNES 02/04/2024 (réservé abonné)
La Conférence des Solutions, qui se tient ce 2 avril au ministére de I'’Agriculture, rassemble acteurs de la restauration
collective, agriculteurs et élus pour tenter de passer la vitesse supérieure sur les objectifs « Egalim ».

Une «conférence des solutions» ce mardi pour plus de bio en restauration collective

LE FIGARO 02/04/2024
Le ministéere de I'Agriculture organise cet événement afin d’accélérer I'arrivée d'une alimentation durable et bio dans
les cantines.

Une "conférence des solutions” pour plus de bio en restauration collective

NOTRE TEMPS 07/04/2024

Le ministére de I'Agriculture organise mardi a Paris une "conférence des solutions de la restauration collective" pour
accélérer l'arrivée d'une alimentation durable et bio dans les cantines, alors que la France est encore loin des objectifs
qu'elle s'est fixés en la matiére.


https://www.bfmtv.com/economie/entreprises/agriculture/cantines-combien-ca-coute-de-proposer-plus-de-bio-dans-les-repas_AD-202404020494.html
https://www.reussir.fr/lesmarches/restauration-collective-pourquoi-cette-conference-des-solutions
https://www.mediapart.fr/journal/fil-dactualites/020424/une-conference-des-solutions-pour-plus-de-bio-en-restauration-collective
https://rmc.bfmtv.com/actualites/societe/sante/cantines-comment-l-etat-compte-ameliorer-la-qualite-des-repas_AV-202404020334.html
https://rmc.bfmtv.com/replay-emissions/apolline-matin/comment-redorer-le-blason-de-nos-cantines_VN-202404020202.html
https://www.lagazettedescommunes.com/920884/les-collectivites-appelees-a-soutenir-lagriculture-en-accelerant-sur-egalim/
https://www.lefigaro.fr/flash-eco/une-conference-des-solutions-pour-plus-de-bio-en-restauration-collective-20240402
https://www.notretemps.com/depeches/une-conference-des-solutions-pour-plus-de-bio-en-restauration-collective-88892
https://www.notretemps.com/depeches/une-conference-des-solutions-pour-plus-de-bio-en-restauration-collective-88892

Cantines scolaires : les familles insatisfaites des repas servis

RESTAURATION 21 01/04/2024

Lancée en octobre 2023, la consultation nationale dresse un état des lieux de la perception des cantines scolaires a
I'échelle nationale.Les résultats de 'enquéte exclusive IFOP pour Cantines Révolution, I’Association de I'’Alimentation
Durable, sur les perceptions et attentes relatives aux cantines scolaires en France, réalisée auprés de 933 familles,
sont sans appel.

Que mangent les enfants a la cantine, et qu’en pensent-ils ?

LES MARCHES 01/04/2024

Les menus servis dans les cantines scolaires ne sont pas, en moyenne, conformes aux objectifs de la loi Egalim selon
un rapport du ministére. Dans le méme temps, la majorité des enfants y apprécient peu les repas, que se soit a cause
du godt, du bruit, ou car les quantités sont insuffisantes, révele I'’Association pour I'alimentation durable.

Crise agricole : le gouvernement s'attaque a I'application des lois Egalim dans la restauration
collective

LA TRIBUNE 01/04/2024 (réservé abonné)

Dans I'espoir d'augmenter les approvisionnements durables et de qualité de la restauration publique comme privée, le
gouvernement lance mardi une « Conférence des solutions » réunissant tous les acteurs concernés. L'objectif: mieux
partager les outils et les bonnes pratiques, pour faire connaitre les enjeux et lever les obstacles économiques et
logistiques.

Cantines, Ehpad... Combien faudrait-il débourser en plus pour une alimentation durable ?

CAPITAL 01/04/2024

Les cantines et la restauration collective sont loin de respecter a la lettre la loi Egalim, qui vise a instaurer 50% de
produits durables, dont 20% de bio, dans les repas. Le gouvernement organise donc, mardi 2 avril, une conférence
avec les acteurs du secteur pour les sensibiliser a ce sujet. Mais pour les consommateurs, I'application de la loi
signifierait une augmentation significative du prix des repas.

Mise a jour de guides pratiques pour les acheteurs

RESTAURATION COLLECTIVE AVRIL 2024 (réservé abonné)

Comme évoqué dans les actualités de notre précédent numéro, le groupe de travail « Accompagnement » du CNRC a
mis a jour deux guides pratiques a I'attention des acheteurs des restaurations collectives en régie directe et en
prestations de service.

Usez des sauces, épices et condiments pour donner du goiit a vos plats !

RESTAURATION COLLECTIVE AVRIL 2024 (réservé abonné)

Apportant du godt, les sauces, épices et autres condiments permettent aux chefs de s’ouvrir a une palette
inimaginable de saveurs, et aux convives d’en découvrir tout autant. Marqueurs d’une cuisine innovante, ils n’en
finissent pas de faire développer la créativité des chefs.

RESTAURATION COMMERCIALE

Quelles alternatives au café ?

L’'HOTELLERIE RESTAURATION 28/03/2024

Chicorée, café d’orge, chai latte... Les boissons alternatives au café font flores, portées par des professionnels
locavores ou une clientéle motivée par I'écoresponsabilité, 'absence de caféine ou la gourmandise. Une aubaine,
notamment pour les brasseries et la restauration rapide.


https://www.restauration21.fr/restauration21/2024/04/cantines-scolaires-les-familles-insatisfaites-des-repas-servis.html
https://www.reussir.fr/lesmarches/que-mangent-les-enfants-la-cantine-et-quen-pensent-ils
https://www.latribune.fr/entreprises-finance/industrie/agroalimentaire-biens-de-consommation-luxe/crise-agricole-le-gouvernement-s-attaque-a-l-application-des-lois-egalim-dans-la-restauration-collective-994153.html
https://www.latribune.fr/entreprises-finance/industrie/agroalimentaire-biens-de-consommation-luxe/crise-agricole-le-gouvernement-s-attaque-a-l-application-des-lois-egalim-dans-la-restauration-collective-994153.html
https://www.capital.fr/conso/cantines-ehpad-combien-faudrait-il-debourser-en-plus-pour-une-alimentation-durable-1494577
https://www.restauration-collective.com/experts/mise-a-jour-de-guides-pratiques-pour-les-acheteurs/
https://www.restauration-collective.com/experts/usez-des-sauces-epices-et-condiments-pour-donner-du-gout-a-vos-plats/
https://www.lhotellerie-restauration.fr/actualite/quelles-alternatives-au-cafe

Food Service Vision 2024 : un premier trimestre encourageant

AU COEUR DU CHR 28/03/2024
Food Service Vision annonce un premier trimestre de 2024 au ralenti, a l'instar de I'essoufflement observé durant la
fin de 'année 2023.

Indices burger et pizza, le retour

ZEPRO 27/03/2024

Le cabinet Gira a publié ses indices Burger et Pizza, produits phares de la restauration en France.En 2023, il s’est
vendu 1,51 milliard de burgers en France et 1,19 milliard de pizzas. Le prix moyen d’un burger est de 12,02 € et celui
d’une pizza de 12,09 €.

Les écarts de performance se creusent en restauration

LE MONDE DU SURGELE 26/03/2024
Selon Food Service Vision, la progression du chiffre d’affaires de la conso hors domicile continue a ralentir en ce
début d’année, confirmant la tendance observée fin 2023, Pour autant de meilleures perspectives se dessinent.

Sirop, de nouveaux codes

AU CCEUR DES CHR 04/04/2024

Ces derniéres années, le sirop a connu une mue cruciale, poussée par I'évolution des habitudes de consommation. A
I'origine mélangée a de 'eau, la boisson fait désormais partie intégrante des cocktails et des boissons gourmandes et
demeure plus que jamais bien visible sur les cartes des CHR. Les fabricants I'ont bien compris, avec une offre sans
cesse renouvelée.

Restauration : comment réduire le gaspillage alimentaire ?

HOTELLERIE RESTAURATION 04/04/2024

Le gaspillage alimentaire se définit par tous les aliments perdus, jetés ou dégradés, tout au long des étapes de la
chaine alimentaire. L'ADEME (agence de la transition écologique) estime qu’en restauration commerciale, restaurants
d’entreprise, traiteurs et établissements touristiques, 140 gr de biodéchets sont produits par repas. Voici quelques
pistes pour limiter ce gaspillage.

Les sushis n'ont plus la cote en France : les raisons derriére la désaffection pour ce plat japonais

CAPITAL 02/04/2024
Le sushi, qui figurait parmi les mets préférés des Frangais depuis des années, ne séduit plus autant qu’auparavant. La
faute au tarif et a un manque d’authenticité selon les Frangais.

Trop banal, trop cher... Le sushi est-il vraiment fini en France ?

20 MINUTES 31/03/2024
Le sushi vient de quitter le top 10 des snacks préférés des Frangais, lui qui trustait le podium depuis des années. Fin
de hype ou simple évolution du marché ?

EQUIPEMENT / HYGIENE CUISINE

Commande publique : I'équipement professionnel concerné par le réemploi

ZEPRO 28/03/2024

Le décret d’application de l'article 58 de la loi anti-gaspillage pour une économie circulaire (AGEC) a été publié au
Journal officiel le 21 février 2024. Pour rappel, celui-ci impose a I'Etat, aux collectivités territoriales et leurs
groupements d’acquérir annuellement une proportion minimum de biens réemployés, réutilisés ou intégrant des
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matiéres recyclées. Le nouveau dispositif sera applicable au 1er juillet 2024. Mais savez-vous ce que cela signifie au
niveau de leur conception et de leur utilisation ? Quelles sont les exigences de la Charte et quels sont les avantages
de ces produits pour vous et pour I'environnement ?

Une assiette chauffante, qui peut notamment venir en aide aux plus anciens et aux aidants

France INFO 24/03/2024
Maceo est une entreprise parisienne qui s’est penchée sur vos assiettes, elle a congu une vaisselle thermique.

DEVELOPPEMENT DURABLE / DECHETS

RFE planche sur la fin du plastique

NEORESTAURATION 28/03/2024
L'association, qui regroupe des consultants et fabricants, a restitué lors de son assemblée générale a Brest son travail
sur les contenants alternatifs et lancé I'Académie RFE.

La rep emballages de la restauration est entrée en vigueur le 15 mars

RESTAURATION 25/03/2024

Par arrété du 11 mars, Citeo Pro, filiale de Citeo et Adelphe, a été agréée pour 6 ans par les pouvoirs publics pour la
REP Emballages de la restauration (REP ER) qui est entrée en vigueur le 15 mars 2024. Elle concerne les
emballages « grand format » de produits alimentaires utilisés par les professionnels ayant une activité de restauration.
Les déclarations des emballages mis sur le marché en 2023 sont attendues pour le 1er juillet prochain au plus tard.

@ AU COEUR DES ENTREPRISES

Basilic & Co modernise son accompagnement des franchisés avec Inpulse

ZEPRO 19/03/2024

En ce début d'année, Basilic & Co, enseigne spécialisée dans les pizzas et produits du terroir, franchit un cap dans
son développement en intégrant Inpulse, une plateforme de gestion de I'approvisionnement pour les chaines de
restauration.

Exclu. La Panetiére/Secrets de Pain et leurs 200 unités, repris par Arterris et 2 fonds
d’investissement

SNACKING 28/03/2024

Acteur majeur du pain, de la viennoiserie et du snacking, le groupe aveyronnais Occipain change de mains. Dirigé par
le petit fils de fondateur, Guillaume Moly, qui reste au tour de table, I'entreprise passe des mains du fonds Initiative et
Finance a un groupe d’investisseurs conduit par la coopérative Arterris aux cétés des fonds Ul investissement et
Crédit Mutuel Equity.
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L’italien Cigierre met I’accent sur la France

ZEPRO 28/03/2024
Le groupe italien Cigierre, qui détient plusieurs marques dans La Botte et qui déploie depuis 2016 Old Wild West en
France, a présenté un tout nouveau concept baptisé Pizzikotto a I'occasion du dernier salon Franchise Expo.

Wagram Food Service, un nouveau nom pour de grandes ambitions multi-canal et multi-enseigne

SNACKING 28/03/2024

Pres de 150 M€ de volume d’affaires sous enseignes en 2023 et 500 M€ visés a 2028 avec prés de 850 nouveaux
points de contacts au programme, Wagram Finances, devenu Wagram Food Service, a présenté un plan d’action tres
ambitieux pour ses 3 marques en portefeuille, Columbus Café & Co, Copper Branch et la toute derniére Krispy Kreme.
Aux cbtés de chaque patron d’enseigne et de circuit, Frédéric Pastur, Alexandre Maizoué et Jérébme Poisson, le
président Nicolas Riché a détaillé la stratégie par le menu.

Jelo remporte I’appel d’offres du Crous

ZEPRO 28/03/2024

Is étaient nombreux sur les rangs. Mais, c’est Jelo qui a finalement remporter la partie pour la fourniture de cantines
connectées automatiques destinées a la restauration d’appoint des étudiants franciliens. L’offre globale proposée par
I'entreprise spécialisée dans les solutions de restauration automatisée, basé a Fresnes (94), a séduit le coordonnateur
du Groupement Crous Créteil-Paris- Versailles.

La mission de Charles & Alice: "donner du gout a I'avenir”

NEORESTAURATION 28/03/2024
Nouveaux produits, emballages repensés, démarche RSE renforcée, la premiére marque de desserts aux fruits a
devenir société mission fait le point sur ses engagements

Metro, un haché végétal qui fait illusion

ZEPRO 27/03/2024
Metro a présenté une nouvelle version de don haché végétal. Un produit trés gourmand, taillé pour les burgers.

Bonduelle Food Service : des objectifs ambitieux pour réduire I'impact environnemental

ZEPRO 27/03/2024
Bonduelle Food Service annonce des objectifs concrets pour réduire I'impact environnemental des emballages,
couvrant tout leur cycle de vie, de l'origine des matiéres premiéres a leur recyclabilité.

GRAAM : une offre snacking innovante autour des fruits et des légumes

CHALLENGES 27/03/2024

GRAAM s'est donnée pour mission de faciliter et favoriser la consommation de fruits et [égumes au quotidien en
proposant des recettes originales de snacks a grignoter partout & a tout moment de la journée.... Cette start-up fait
partie de la sélection "100 start-up ou investir en 2024” de Challenges

PARIS : Daunat met le feu au rayon snacking

PRESSE AGENCE 27/03/2024
Dans une aréne ou l'inflation et les défis logistiques poussent les marques a revoir leur stratégie, Daunat, filiale du
groupe Norac, prend les devants et injecte un vent de nouveauté dans ses gammes.
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Sado Waters : I'eau du snacking nouvelle generation

CHALLENGES 27/03/2024

3615 Soda est la premiere marque frangaise d'eau minérale intégralement conditionnée en canette aluminium (plate,
gazeuse, nature, aromatisée), la start-up ambitionne d'étre I'alternative #1 aux gros industriels du secteur pour la
consommation hors domicile des 18-35 ans. Cette start-up fait partie de la sélection "100 start-up ou investir en 2024”
de Challenges.

Frangois Ruchon, nouveau CEO d’Adoria

LE CHEF 27/03/2024

stéphane Ankaoua, le CEO de CHR Group (holding d’ePack Hygiene et Adoria), a récemment nommé Francois
Ruchon en tant que CEO d'Adoria. Cette nomination s’inscrit dans une volonté de renforcer les synergies entre toutes
les entités du groupe et d'accélérer la modernisation d'Adoria, déja leader sur son marché.

La "Charte pour le nettoyage durable" : quelles sont les exigences de ce label reconnu par
I’ADEME ?

ZEPRO 26/03/2024

Qu’ont en commun Ariel Professional®Allin1 Pods Régulier, Fairy Professional® Capsules Tout en Un Plus, Fairy
Professional® Liquide vaisselle 5L et 1L et Mr Proper Professional® Nettoyant pour sol et multi-surfaces ? Tous ces
produits P&G Professional sont certifiés par la "Charte pour le nettoyage durable”, un label recommandé par
'ADEME.

KFC prospére et déploie ses nouvelles offres

ZEPRO 25/03/2024

« L’enseigne se porte plutdt bien dans un contexte compliqué », annonce en préambule Isabelle Herman, directrice
générale de KFC France depuis aolt 2022. L’enseigne (groupe Yum! Brands) experte en poulet, qui réalise 50 % de
son chiffre d’affaires avec ses burgers, annonce un CA de 850 M€ pour 2023, en croissance de 15 % sur un an (+ 4,4
% a périmétre constant).

Stan Monheim, un nouveau CEO pour Exki qui reprend un développement ambitieux en France

SNACKING 25/03/2024

Toujours actionnaire et au conseil d’administration aux cotés des deux family offices de la chaine belge qu'il a
cofondée, Frédéric Rouvez vient de nommer un CEQO, en la personne de Stan Monheim. Le nouveau patron d'Exki, au
parcours solide en travel retail chez Autogrill, a été séduit par les valeurs uniques de cette marque qui reprend un
développement actif notamment en France avec 5 ouvertures dans les tuyaux.

Compass Group France plus vertueux que jamais !

ZEPRO 25/03/2024
A 'heure ou la colére gronde dans nos campagnes, Compass Group France poursuit son engagement & promouvoir
une approche responsable et durable dans le domaine de la restauration et de I'alimentation.

Point Café fait évoluer son modéle économique vers la licence de marque

TOUTE LA FRANCHISE 22/03/2024

Point Café adapte son modéle économique en passant de la franchise a la licence de marque pour répondre aux défis
actuels et favoriser son expansion nationale. Cette transition simplifie les aspects financiers et commerciaux,
conservant les avantages du concept et remaniant le systéeme de rémunération.
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Coteé Sushi, La Croissanterie, Maison Pradier, La Mie Caline, Au Bureau : les nouvelles offres

TENDANCES RESTAURATION 03/04/2024

Place aux beaux jours et a leur festival de saveurs exotiques et colorées! Les enseignes de restauration renouvellent
leurs offres a grands renforts de recettes fraiches, pimpantes et pleines de pep’s! Cété Sushi célébre a nouveau la
cuisine nikkei via une nouvelle carte aux accents printaniers.

Traduire sa carte de restaurant sans effort avec Mizogoo

TENDANCES RESTAURATION 03/04/2024

Spécialiste des solutions de communication print et digitales pour les restaurateurs (création de carte en ligne, menus
PDF accessibles via QR code, menu digital, etc.), Mizogoo propose également une fonctionnalité de traduction
automatique des cartes dans toutes les langues.

Maitre Coq appuie sur les découpes de volaille

LE MONDE DU SURGELE 02/04/2024

Portée par d’excellentes performances du segment volaille surgelée, la marque tente une nouvelle diversification via
les découpes crues. Elle partage également les résultats d’'une étude sur le ressenti des Frangais vis-a-vis de la
catégorie.

Mousline® innove

L HOTELLERIE RESTAURATION 02/04/2024

Entreprise désormais entiérement francaise, Mousline® a réussi a attirer |'attention des restaurateurs et des
collectivités. Pour I'année 2024, Mousline® vise particuliérement a captiver l'intérét des professionnels de la
restauration commerciale et a renforcer sa position sur ce marché grace a l'innovation. Avec sa toute nouvelle gamme
"A Ma Fagon", la marque offre une purée facile a préparer et que les professionnels pourront adapter selon leurs
besoins et leurs préférences.

Délifrance lance une recette avec Lotus

NEORESTAUIRATION 02/04/2024
L’entité du groupe coopératif Vivescia propose un nouveau muffin au fourrage Spéculoos signé Lotus Biscoff.

Hippopotamus, la culture du Steakhouse a la frangaise pour tous

PRESSE AGENCE 30/03/2024
Depuis 6 ans, Hippopotamus — enseigne experte de la viande reprise par le Groupe Bertrand en 2017 — entreprend la
refonte de son concept avec le Steakhouse a la frangaise.
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