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1. Contextualisation de la recherche
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Gastronomie numérique,
 fabrication additive,
 phygital food,  réalité 
augmentée et gastronomie, 
cuisine,
gastronomie augmentées, 
nappe tactile, table 
interactive, repas dans le 
métaverse (Foodverse), 
restaurant virtuel...

Les six catégories de la Foodtech, selon le DigitalFood Lab.

(info du consommateur)

(e-commerce alimentaire, 
expérience client, livraison à domicile)

( nouvelles expériences culinaires)

nutrition personnalisée)

(Transforma:on 
alimentaire, 
produits nouveaux)

(élévage,
culture 
agricole)



2. de la production –transformation...
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Crédits photo : la Pâtisserie numérique

capture d’écran du chef Giovanni sur Instagram

 

Food pairing recette Chef Watson © CC 
BY Dalbera



2. DE LA PRODUCTION –TRANSFORmATION...
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Les Cobots



3 ... a la distribution
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Visualisation des plats à 360° en réalité augmentée, KabaQ 

Table interactive ou tactile Nappe tactile et expérience immersive, youtube 



Anne Parizot - SFSIC- Juin 2023 7Skullmapping.com  et son Petit chef



3 a la distribution...

Réseaux sociaux, livraisons, etc.

Expériences hybrides (dégustation à domicile et visite virtuelle)

Gestion du parcours client et des équipes,

Gestion du restaurant et de son image...  
8Anne Parizot - SFSIC- Juin 2023



4. Les limites du modèle ?

Un rituel de consommation bouleversé,

Personnalisation et individualisation,

Consommateur de plus en plus sollicité,

Interaction et adaptation humaine au cœur de la restauration
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conclusion

Les innovations alimentaires et gastronomiques en 
contexte numérique se développent : 
- nouveaux produits, recettes et expériences, meilleure 
gestion du temps, de la relation client, etc.
- expérience interactive, multisensorielle
=> créer un meilleur scénario futur pour tous et garder 
du lien social dans un monde sans contact , 
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Conclusion : vers le Foodverse? 
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Foodverse : un Web 3
 consacré à 
l’alimentation

Restaurants 
virtuels  
et livraisons sdans
le monde réel


