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vessor des cuisines virtuelles n’a échappé a personne. Mais la
conception de ces laboratoires culinaires d’un nouveau genre
mérite expertise, bon sens et respect des reglementatlons

DARK KITCHEN: LE PHENOMENE

QUI SORT DE LOMBRE

points de vente virtuels seraient
aujourd’hui en activité en France
avec en moyenne 2 marques vir-
tuelles par cuisine®. Des chiffres
qui devraient encore s’amplifier si
I'on se base surle nombre de projets
en cours de programmation. Mais si
les Dark Kitchen fleurissent un peu
partoutdans’hexagone, ellesne sont
pas toutes congues dans les régles
de I'art. Bon nombre d’entre elles
s’installent en zone urbaine, dans des
locaux commerciaux vacants, géné-
rantnuisances pourlesriverains. Les
municipalités sont de plus en plus

1400 points de vente
virtuels seraient
aujourd’hui en activité
en France

nombreuses i s’y opposer. Lyon et
Villeurbanne les interdisent 4 coups
de clauses juridiques etadministra-
tives. A Paris, une cuisine fantéme a
été fermée manu militari par la pré-
fecture aprés le passage des services
d’hygiéne ayantrelevé 48 points de
non-conformité. De surcroit, le
développement de la restauration
livréeamontré que le modéle écono-
mique est viable lorsque des tiches
sontmutualisées, soit dans le restau-
rant d’un exploitant, soit en dehors
de I’établissement. Dot I’appari-
tion de deux modéles qui dominent
aujourd’huile marché: lesimmobi-
liéres etles opérationnelles. Les pre-
miéres fonctionnent en louant des
cuisines clefs enmain 4 des enseignes
(Deliveroo Editions, Cloudkitchen,

Karma lqtchen Reef...) tandis que
les secondes exploitent directe-
ment un laboratoire - comme un
traiteur - (Frichd, Seazons, Hippo,
Big Mamma...) ou une zone de la
cuisine de ’établissement dédiée 3
lalivraison (indépendants).
Notre infographie, réalisée avec Bleu
Vert Concepts, bureau d’études
techniques etagence d’architecture
en restauration, conceptualise une
Dark Kitchen immobiliére permet-
tant de servir de modéle i une cui-
sine virtuelle opérationnelle. Toute
ressemblance avecune Dark Kitchen
existante ne peutétre que fortuite. ®
DOSSIER REALISE
PAR NELLY RIOUX
*Base de données nationale CHD Expert/
Foodservice Industry FIND® - 2021
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LA DARK
KITCHEN EN
PLEINE LUMIERE

orcanisaTion Proche d’un laboratoire
traiteur dans son fonctionnement, de plus
ou moins grande taille pour accueillir en
moyenne 6 a 10 cuisines individuelles et
de nombreux espaces communs, la Dark
Kitchen ne déroge pas aux nombreuses
régles de la restauration.

éja présentes sur le mar-

ché avant la crise sani-

taire, les cuisines fan-

témes ont poussé comme

des champignons durant
la pandémie pour s’installer dura-
blement dans'univers de la restau-
ration. Ces restaurants virtuels ne
recoivent pas de public et fabriquent
une carte ot les plats ne sont dispo-
nibles qu’en ligne et distribués par
des livreurs. Lorsqu’un restaura-
teur ou un traiteur souhaite exter-
naliser son activité livraison, il peut
louer une cuisine dans une Dark Kit-
chen (immobiliére) avec laquelle il
passera un contrat de prestation de
services. Les cuisines sont en géné-
ral pré-équipées et seuls et Ja Dark
mettra a sa disposition différents
services censés faciliter I'activité.
Certaines plateformes de livraison
développentleurs propres Dark Kit-
chen pour accueillir leurs propres
marques ou les enseignes les plus
populaires sur leurapplication et qui
souhaiteraient par exemple étendre
leur notoriété dans de nouvelles
villes... Une Dark s’aménage sui-
vantdes régles strictes car elle fonc-
tionne en double liaison, froide et
chaude. Les cuisines individuelles
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ne sonten général pasimmenses (en
moyenne 20 m?) et sont congues
pour que le travail puisse s’effec-
tuer rapidement dans les meilleures
conditions d’hygiéne possible.
Chaque cuisine est bien entendu
connectée pour accueillir les logi-
ciels nécessaires au suivi et a]’opti-
misation des livraisons. La marque
installée dans une Dark peut bénéfi-
cier des zones de stockage mutuali-
sées mais aussi, la plupartdu temps,
d’unelégumerie et d’'une plonge. En
général, le fonctionnement est régi
par un réglement intérieur stipu-
lant les bonnes pratiques a mettre
en ceuvre pour cohabiter en bonne
intelligence avecles autres marques
présentes. Si 'aménagement de la
cuisine et son matériel sont four-
nis alors leur maintenance esta la
charge du propriétaire. Enrevanche
lelocataire est tenu de maintenir en
bon état de marche et de propretéle
local dontil a la jouissance.

Locaux communs

et circulations

Cette zone comprend un acces )
pour livrer les différents occupants
qui onta leur disposition différentes
zones de stockage (Voir Stockages

eooscOPODODOODOOORDRDOBRREED

- LOCAUX COMMUNS .

: ET CIRCULATIONS .
o Réception

des marchandises
0 Local poubelle
0 Circulations
0 Salle de pause

9 Toilettes
0 Bureau

STOCKAGES MUTUALISES

Chambres froides positives
et négatives

© Epicerie seche,
©) Local 3 produits d'entretien
() Stock batterie

Mutualisés) pour entreposer mar-
chandises, boissons, conditionne-
ments... Le local poubelle @ est
également commun et doit per-
mettre le tri sélectif, y compris pour
les biodéchets. Les circulations €)
s’opérent sur le principe de la
marche en avant. Chaque cuisine
estisolée des autres, ’acces s’effec-
tuant par une porte souvent équi-
pée d'un hublotafin que ’'on puisse
visualiser I’activité 4 'intérieur de
I'unité. Une fois les préparations
finies et conditionnées, elles sont
apportées en zone de dispatche ou

. . |
elles sont remises aux livreurs
Parmi les locaux communs ml

retrouve généralement une salle di

pause @), souvent ouverte aui
“livreurs qui doivent patienter, d(-%
toilettes en nombre suffisant @, I
bureau de gestionnaire @ de I'unit

de production.

Stockages mutualisés JL
Ils doivent étre suffisamment gran Ii
pouraccueillir les marchandises di
toutes les cuisines exploitées sur h‘
site. Chambres froides positives &

négatives @ sont dimensionnée;i
L



......................................................................................................................................................................................

selon la carte et les demandes des
occupants. Mais il n’est rare de se
retrouver a court d’espace car le
turn-over des occupants des Dark
peut parfois modifier de maniére
substantielle les modes d’approvi-
sionnement, dansun sens. ..oudans
unautre. Le froid est généralement
décentralisé pour se distribuer dans
I’ensemble du bitiment et alimen-
ter les appareils qui en ont besoin.
La réserve séche @ accueille I'épi-
cerie et les boissons lorsqu’iln’y a
pas de cave spécifique. Il est indis-
pensable de prévoir un stockage

pour les produits d’entretien @) et
un espace dans la plonge permet-
tantde stocker la batterie de cuisine
une fois lavée ). L’ensemble de
cette zone est équipé d’étagéres per-
mettant a chacun de retrouver, sans
confusion possible, ses denrées et
ces locaux ont des acces réglemen-
tés pour éviter vols et incidents.

Deux zones de travail
mutualisé

Ici nous avons représenté les deux
zones de travail que les occupants
doivent se partager en dehors des
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ZONES DE TRAVAIL
MUTUALISE

€ Legumerie
(@ Plonge batterie

CUISINES INDIVIDUELLES

@ Cuisine tendance Japonais
I Grill yakitori

@ Cuisine tendance Coréen
I Cuiseur a pates/ramen

@ Cuisine tendance Burgers

"oea, Plague a snacker

zomes de stockage: lalégumerie )
et la plonge §0). La premiére n’est
pas toujours présente mais devient
de plus en plus systématique avec
I’arrivée d’enseignes qui jouent la
carte du fait maison healthy... La
légumerie pourra étre équipée de
coupe-légumes, parmentiéres,
essoreuses 3 salades et bien entendu
d’un point d’eau. La plonge quant
delle sera pourvue d'un lave batte-
rie capable d’absorber le lavage des
contenants etautres casseroles uti-
lisés par 'ensemble des cuisines.
En général, lamachine estmiseala

D Cuisine tendance Healthy/
Saladerie

1] saladette

(17] Cuisine tendance Pizza
A Four 2 pizza

() Cuisine tendance Kebab
@ Shoarma
@ Cuisine Témoin

[ Ecran tactile/Horloge
connectée

' DISPATCH MUTUALISE

@ Accueil livreurs et Zone
de dispatch
I Ecran tactile
Il Ftageres chauffantes
Parking vélo et scooters

disposition de chacun qui doit &tre
capable de la faire fonctionner. Cer-
taines Dark mettent & la disposi-
tion de leurs occupants un plon-
geur. Ce qui évite bien souvent des
ennuis notamment sur le plan de
lamaintenance. Une personne for-
mée 3 'utilisation de la machine
saura mieux 'entretenir et la
nettoyer.

Les unités de cuisine

Cesontdes petites cuisines clefs en
main équipées de maniérea corres-
pondre au concept de la eoeo
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®ee cuisine qui va étre réalisée.
Pour la plupart d’entre elles, elles
comprennent des plans de travail en
inox comprenant des placards ou
des tiroirs réfrigérés en soubasse-
ment, des étagéres en hauteur pour
stocker les condiionnements, une
armoire positive de jour, une cellule
de refroidissement, un lave-mains.
C’est en général la partie cuisson qui
differe d’une cuisine a lautre en
fonction du process mis en ceuvre
pour élaborer les recettes. Cette par-
tie doit &tre surmontée d’une hotte
équipée d’un systéme d’extinction
automatique pour &tre en confor-
mité avecla réglementation. La Dark
Kitchen est généralement équipée
d’une ventilation générale capable
de se réguler suivant l'activité de
chaque zone. Les fabricants de ven-
tilation ont développé des systémes
spécifiques, économes en énergie,
pour équiper ces nouveaux bati-
ments (Alvéne France Air...). Un
concept japonais (F) nécessite 'in-
tégration d’un gril & yakitori
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(Robatagril) (A) et des cuiseurs a
riz alors qu’un concept Coréen )

qui mettraitles ramens a 'honneur
a luj besoin de I'indispensable cui-
seur i pates (B). L'indétrénable
concept de burgers ) s’équipe au
minimum d’une plaque a snacker
(C) pour saisir et cuire la viande,
d’une friteuse pour élaborer la gar-
niture mais aussi d’éléments de
maintien en température tels un
chauffe frites ou des tiroirs chauf-
fants. Le concept saladerie/healthy
@, nécessite moins d’éléments de
cuisson et plus de plan de travail
froid équipé de saladette (D) pour
répartir les différents ingrédients
composant les salades. Mais un petit
four, une plaque 4 induction per-
mettent | encore de cuire certains
ingrédients comme les crofitons ou
le filet de poulet d’une salade César!
La cuisine pizzeria ) se démarque
avecbien stiravec un four (E) adapté
3 ]a cuisson de cette spécialité ita-
lienne. Celui-ci n’étant pas  la vue
du public, il est généralement sobre

et le plus compact possible. Cette
cuisine peut comprendre le maté-
riel nécessaire d la réalisation des
pitons (pétrin, diviseuse bouleuse,
chambre de pousse...) mais aussi
des pites fraiches (laminoir) et de
leur cuisson (cuiseur i pites). Enfin,
un concept kebab () doitabriter un
shoarma (F) et une friteuse. Notre
cuisine témoin @) montre comment
se compose 'unité cuisine de base
qui doit dans tous les cas étre en
mesure de recevoir un écran tactile
et une horloge connectée (G) afin
d’étre en liaison permanente avec
les logiciels des plateformes pour
suivre, élaborer et envoyer les com-
mandes. Car’enjeuici c’est la rapi-
dité d’exécution. Pas question d’en-
voyer un burger froid ou des frites
molles!

Le Dispatch

C’est cette zone )} qui differe des
cuisines traditionnelles. Elle est ici
indispensable car i la base de toute
la logistique de livraison. La

CUISINES INDIVIDUELLES

@ Cuisine tendance Japonais
Grill yakitori

@ Cuisine tendance Coréen

B Cuiseur 3 pates/ramen

@ Cuisine tendance Burgers
. Plaque & snacker
@ Cuisine tendance Healthy/
Saladerie
B saladette

@ Cuisine tendance Pizza
Four a pizza

@ Cuisine tendance Kebab

Shoarma

@ Cuisine Témoin
Ecran tactile/Horloge
connectée

@ Accueil livreurs et Zone
de dispatch

Ecran tactile
Bl Etagéres chauffantes
Parking vélo et scooters

commande préparée et condition-
née par la marque est apportée en

zone de dispatch avec son étiquette |
référence et est mise en attente si |

nécessaire sur des étagéres chauf-
fantes (I). Grice 3 son propre écran
(H), interconnectéavecl’ensemble
des cuisines et I’ensemble des
livreurs disponibles, 'opérateur
remet la ou les commande(s) aux
livreurs qui se présentent. Ces der-

niers ont pour mission d’effectuer |

le trajet dans les meilleurs délais pos-
sibles, sans enfreindre le code de la
route! L’enjeu pour les Dark
aujourd hui c’est de réduire au maxi-
mum ces délais d’ot leur multipli-
cation pour couvrir toutes les zones
etétreau plus prés des clients. Néan-
muoins les contretemps peuvent étre
nombreux, c6té client (injoignable,
erreur d’adresse. . ) comme c8té cui-
sine (engorgement, produit man-
quant, erreur dans la commande,
etc.). D’ott la nécessité d’avoir un
opérateur au Dispatchavec des nerfs
solides! @
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LES INDISPENSABLES
QUTILS DES DARKKITCHENS

LIRIDIS

Le four a cuisson rapide

Fabriqué au Brésil ce four ultrara-
pide baptisé Copa Express com-
mence a percer sur le marché fran-
¢ais en raison de son excellent
rapport qualité/prix. Il est com-
mercialisé en France par Iridis et
a de nombreux avantages comme
sa structure compacte qui lui per-
met d’occuper moins de place que
ses concurrents et surtout d’ac-
cueillir des bacs GN %2 (325 mm
X265 mm). Il utilise la technologie
del’air pulsé combinée d 1a techno-
logie du micro-ondes et des infra-
rouges ce qui permet de cuisiner
les aliments jusqu’i dix fois plus
rapidement qu’un four tradition-
nel. Un atout pour les Dark Kit-
chen ot la rapidité de préparation
est un élément clef de réussite. Sa

| CODIGEL|

Le sac a dos de livraison

température est réglable de 30 °C
4276 °C et son tableau de com-
mande permet la programmation
de plus de 1 000 recettes ! Il existe
dans différents coloris : Noir, acier
ou Orange. @
www.iridis-groupe.com

Maintenir les frites
chaudes et croustillantes

Dans son nouveau catalogue 2022,
Codigel propose beaucoup de nou-
veautés a travers sa marque HR
FAINCA qui fabrique du petit maté-
riel mais également des éléments de
cuisson horizontale. On y trouve
des chauffes frites qui s’intégrent
facilement dans un plan de cuis-
son. Ce produit permet de préser-
ver et maintenir en température les
frites déja cuites tout en évacuant
I'exces d’huile et de graisse pour
les conditionner au bon moment.
Congus en acier inoxydable AISI
304 avecun plan de travail en fini-
tion satinée, ils comportent un
débordement pour empécher les

liquides de pénétrer aI'intérieur de
'appareil. La résistance est en céra-
mique avec rampe chauffante et le
réservoir GN avec filtre amovible
permet une vidange facile. ®
www.codigel.com

Offrira ses livreurs un sac de livrai-
son confortable 3 porter est un pré-
requis. Celui-ci est non seulement
pourvu de bretelles rembourrées et
réglables pour étre porté surle dos, 3
pied ou a vélo, mais il dispose aussi
desangleslatérales pour le transport
dlamain. Totalementimperméable
et facile A nettoyer, son isolation
haute densité maintient la tempéra-
ture etla fraicheur d I'intérieur et des
séparateurs sontinclus pour répar-
tir facilement les éléments consti-
tuant la commande. Une grande
poche latérale permet de ranger les
couverts et autres accessoires, recus
etc. Il est possible de personnaliser

En acier inoxydable cette toute
nouvelle étagére chauffante fabri-
quée en France par Casselin com-
porte 3 ou 4 étageres chauffantes
etexiste dans plusieurs dimensions
(100,120,150, 180). Elle trouve
opportunément sa place dans les
zones de dispatch des Dark Kitchen
oudansles cuisines dédiéesila
livraison. La version 4 étagéres
estmobile grice d des roulettes
directionnelles dont deux sont
pourvues de freins. Les étagéres
sontdotées de grilles, horizon-
tales ouinclinées sous lesquelles
se trouvent des bacs permet-
tant de récupérer d’éventuels
déchets (miettes...). Chaque
étagére posséde son propre
thermostat électrique indé-
pendant pouvant aller jusqu’a

le sac a son logo pour promouvoir
une marque lors des déplacements.
Enfin, un ruban réflecteur améliore
lavisibilité etla sécurité et il se plie
pour un stockage optimisé entre
deux utilisations.®
www.cambro.com

70 °C et un interrupteur on/off
pour allumer des lampes et offrir
une bonne visibilité sur les numé-
ros de commande des sacs entrepo-
sés. Des plus qui offrent une grande
souplesse et s’adaptent A I'activité
dela Dark Kitchen. ®
www.casselin.com
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