Q Communiqué de Presse

Food Hotel Tech 2023, I'éco-
responsabilité au service de I'hotellerie

restauration
Les innovations pour étre conforme a la loi AGEC et limiter
le gaspillage... Food Hotel Tech vous invite a découvrir les
innovations qui font entrer les CHR dans le monde de
demain

Paris, le 8 février 2023 - Food Hotel Tech Paris, le salon Tech et Eco-
Responsable de I'hétellerie-restauration, ouvrira ses portes les 14 et 15 mars
2023 a Paris Expo, Porte de Versailles. Dans le contexte de la loi AGEC, les
professionnels s’organisent et innovent pour évoluer et rester attractifs. Tour
d’horizon de quelques innovations qui seront présentées au salon

Eco-responsabilité : les innovations pour étre conforme a la loi AGEC
et limiter le gaspillage


https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/vIRlediTT50QLemrr0m-O3gDfzFPP6jY6nY70i616mc5-zZdOVApluF1UMGBNGriAQq39FcFnMenPxeuBkKolXR5_NfC8IhAvC_AAS-r9gkH-Du5d7swxcfu-Ems78N3AcTzQtneMZFs5GLNqW1LhjcftOGikgLG4zYKDNYmrjOzWYKz-MunmcHF9lxneaj7l9kh_OaRvYVUEEZ5LOkoiBH69t5mS8gV73RkgKe7HPWrdkGUUK1aZvDoGd-QmlhNgo3VnlIR-PLLWpa-_wIst-p5zssrpkbHO8cU3-gtEHNneqkQCXXQEoOrdaZ1Pl73SIS9yqdSVLcngmkvz3_j7deh

3€ REDUIS DE 90% LE VOLUME DE
Tous vos BIODECHETS N
QUELQUES HEURES |

Groupe Trio & Greenwishes Groom lance
Aquarys un service clé en main de collecte, lavage,
séchage, hygiénisation et redistribution de
contenants réutilisables pour la restauration.

Les nouvelles pailles sont des pailles en fibre de
canne a sucre Made in France, qui sont produites
depuis novembre 2022 et qui seront sur le marché
en mai 2023. La startup a également développé des
couverts réutilisables en fibre de canne a sucre,
lancés fin 2022 sur la France.

RED Organic propose une solution de traitement
des biodéchets éco responsable et durable : ROB.
Installée dans les établissements CHR, ROB est
une petite machine permettant de traiter les déchets
alimentaires et de réduire leur volume de 90% en les
transformant en une poudre seche, hygiénisée,
stable et inodore. L’entreprise propose ensuite la
collecte et valorisation de la poudre. Le tout
conforme aux obligations de valorisation 2023.

MAPAK permet de réduire les  déchets
d'emballages grace a un systéme totalement
digitalisé afin de permettre d'emprunter des
contenants réutilisables avec un systéme de réseau.
En fin de vie, chaque emballage est renvoyé chez le
fabricant pour étre recyclé. Ce produit est a
destination des restaurateurs qui proposent de la
vente a emporter.


https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/_EglL1e5jOAQP-vr2naS2Jlceg2qQqS_KFOagjYxZZehIkPQpghbvPCiiS46-jLmpcQ2GswHHpBE5ZBxnFsAuXfABjY8pmp_c0raO1ObHTV7R-eWb78y-6HfUrC3koCLVx1sTodedhjXja_0uvhRX_eAL0m3Yg_b0uRF0vzC-Zv8kh8Gsjqvj9BDkTxLtJnB_zB_-CFf-D3VnIt1x_DeoaPl2fTJlB63WighBLwiPr4IEmfpI0HxUKt_sOWg3Q
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/Ato9PySm-5DIdK9FlSCYBCm03lN7RzFN_2U85noDmfz9NjmING2jQ75XRXuFQn7b3Idf91hPxWdrg7RDGi1dO9UOFnt2ydkCLWNST0IGMkP5TQjwUMR1z2ckzs2g4AtYluHz_RPisO7f1b3EqYIqOxIpXVir8xdxJKpOuxKbG4kPmd5FZu4_f0mH13GerJPuQS1iOnOUySb2hQ0
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/x0111hi1yP6l7IdtuC9zUwhmI-t_SvKSH-Bt1RS0ySkRuRkaTTPQ0xVBh07ge0HxbNSP-UaP9hj19QqS16-W96C7EYQ4rAQJF9fxbEsopNOC8SaF8rGJykF5OiL6-7TIeX2qy3kGBiwYm8b-4lEceTav0fGopfBbVSVQ8SjXNlltbtve47UgZJ6YMbyYrwvjwE8
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/rtRcqPx1xZpDNW67Q9Mp6CTqURTyDGSh8dL1tvHvSOwfzrDMa-IlwzzXuwgoKdh-P_3TqmKmIyE-GTw6yhDU_sfZqwwOHng1_bq05ys1XYpZpUQAC3Yxdx0OdjQV4oIGt0wn04JIwiNf8c5szPuK8V_4D1SVXfyUWO6b8x5Gr8yvUTbjFemNrcfacVhYe_bomA

Stock bientét périmé

FullSoon, startup a impact positif, propose un outil
- de prédiction innovant a destination des restaurants.
e - La solution permet de connaitre a l'avance, le taux
3 d'occupation, le type de plats commandés et
d'optimiser la gestion des stocks.
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il AFFAIRESDEPRO.COM développe une nouvelle

LES OCCASIONS DE VOTRE METIER

Découvrez

plateforme en ligne mettant en relation les
professionnels de la restauration pour 'achat et la
vente de matériel d’'occasion. Cette solution permet
aux hoteliers-restaurateurs de faire des économies
et d’aller encore plus loin dans leurs démarches
RSE.

“Pour continuer a offrir le meilleur service et la meilleure expérience client, la tech n’est
plus une option. L’ambition du salon Food Hotel Tech est d’aider les hbteliers-
restaurateurs a adopter au mieux et le plus facilement ces technologies pour en tirer tous
les bénéfices.” précise Karen Serfaty, fondatrice du salon Food Hotel Tech

https://www.foodhoteltech.com/

Contactez-nous si vous souhaitez étre accrédité au salon ou si souhaitez
interviewer Karen Serfaty ou I’'un des membres du Board.

A propos de Food Hotel Tech
Créé par Karen Serfaty en 2017, Food Hotel Tech est le salon du digital et des innovations
technologiques dédiés a I'hétellerie et la restauration. Véritable rendez-vous fédérateur
du marché, Food Hotel Tech accompagne les professionnels des CHR dans la
connaissance et l'intégration des meilleures innovations technologiques et digitales a
travers un parcours client clair, cohérent et a forte valeur ajoutée. Quatre éditions du salon
FHT & Paris et trois éditions a Nice associées & de nombreux colloques et interventions
dans des écoles permettent a I'événement de promouvoir ses contenus et sa culture.
L’édition FHT Paris 2021 avait fédéré 7800 visiteurs et 250 exposants dont 60 startups.


https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/qFbHrfh2IIUODAtyW7jt0Mq40PHsNUC8modikOmTu512TmouBagWc5a-zcqZXiHR1W_NAsaQAJ8PRnllxIMKPtbwctP6lS3UL94RfzX4SNqnUovuHSb_BNW4k51XD6UdUtLJSTuTmpv3LZsDPeu3CYzsp6UG-xFjtZBBop6Mw3e_C1U3E467-kNYIyJpaZpY
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/FoGIo69uI7ZKEF6hbBk59o6ubFhlIe3yklEqu-L_RmIf_PPUMjGgbTUkfTuO7rIK33ihaX3D8URXoHwrVFLpTKDmtGCvpenz-SEv9PmWB8IVjIK-aGa_6n3r0xazNGJbVnTzQCFxwbv3q4EaX0nB4T7wZNEVNv3jD19bOwfryg2XZ1hv7ft9WfFeeN8JP8B5NJe33Vnp
https://45uuf.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/PNMw7vULjQKa-5HZKgzUcI4W73XXKBQ_YswHkYsUcy_v5BdU_lHFalHxGXmv2ZKjg4OcNOZBz2LSn_8nVz5NEVAVG1wCPRGF67vbVU-3i-V3vttkY611zSc0lDvUtgWs9KfKyuYgru8qcVPoLNfCrIe5SpgSyITZaEiF6oggfRI7Vgsu3y-TDlTSvBTf9aHm1pVlBBByWaCvlF4

