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Quadrature, restauration
collective sociale et solidaire

Neée de la réflexion de six experts de la restauration
collective, Quadrature Restauration veut frapper
fort et s'engage a ce que 70 % de ses produits,
dont 20 % issus de |'agriculture bio, proviennent
dexploitations situées a moins de 150 km. p.34

SNACK & FAST
& Marks & Spencer 6 5 8 5 9
~ 100 9% foodenFrance 3 GEUEHES

Plus grande unité food au monde ; 0JD
sur les réseaux de transport, le N!'se,e" X o
Marks & Spencer Food de France  [Rabieililll
dans la gare RATP de La Défense  KaalilEs
occupe 1500 m2. p.26 N°19|Juillet-Aoiit 2014
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Mise en place d'une filiere de collecte -
et de recyclage des déchets
électriques et d'un label avec Ecolo-
gic, partenariat technique avec GrDF,
élaboration d'un
»  guide de la main-
~ tenance préventive
avec le Cetim...
Le Syneg multiplie
les chantiers et les
partenariats.

—
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|Les membres du Syneg, ici réunis en assemblée
inérale, réalisent 80 % du CA du marché

2 [équipement des grandes cuisines.

Le Syneg a souhaité faire participer a la filiére
alo Resto Pro les syndicats représentant

s utilisateurs, tel Restau'Co, présidé

ar Eric Lepécheur (a d.) au cété de

erre-Alain Augagneur, président du Syneg.
[Laurent Pauty (a d.), commercial marché
ublic/privé — direction clients territoires —
slégation marché d'affaires chez GrDF (a d.),
ymmente le partenariat technique signeé avec le
meg, au coté de Pierre-Alain Augagneur.

. Mise en place
d'une filiere de
collecte et de
recyclage des
déchets
électriques et
d'un label avec
Ecologic,
partenariat
technique avec
GrDF, élaboration
d'un guide de la
maintenance
préventive avec le
Cetim... le Syneg
multiplie les
chantiers.

GRANDES CUISINES DURABLES
Les équipementiers jo

es membres du
Syndicat national
de |'équipement
des grandes cui-
sines (Syneg) ont
tenu leur assem-
blée générale au Ceproc & Paris le
19 juin. Présidé par Pierre-Alain
Augagneur (Charvet), le Synegre-
groupe 50 entreprises et a vu
Sadhérents gonfler ses rangs de-
puis le début de 'année (Adven-
tys Pro, Alvene, et Eurocave). ll a
également été rejoint par un nou-
veau secrétaire général, André-
Pierre Doucet qui succéde a
Thierry Allix.
Dans un contexte de marché un
peu difficile en France et de hausse
des matigres premiéres (inox, no-
tamment), le président du Syneg
a souligné la bonne santé du mar-
ché export. C'est surtout 4 an-
nonces qui ont été faites a l'occa-
sion de cette AG, laquelle retragait

une année de travail « trés posi-
tivex. Tout d'abord, dans le do-
maine de la gestion des déchets
électriques avec lacréation du la-
bel Valo Resto Pro, par le Syneg,
en partenariat avec Ecologic (cf.
ci-contre).

Ensuite, dans le domaine tech-
nique, la convention de partena-
riat signée entre le Syneg et GrDF
(principal distributeur de gaz na-
turel en France) pour développer
|a cuisson professionnelle au gaz
naturel via 4 domaines de colla-
boration : la normalisation, la for-
mation, le développement dura-
ble et la maintenance préventive.
Celle-ci permettra aux équipe-
mentiers de développer leur
connaissance des spécificités de
la cuisson au gaz, de mener avec
le Crigen (centre de recherche de
GrDF) des essais complémen-
taires a ceux des fabricants, de dé-
velopper ['influence de la France

sur la normalisation européenne
et de contribuer & la qualité du SAV
par la formation du personnel
technique et la maintenance.

Respecter les exigences
de laRSE

Troisiéme annonce, la remise en
cause du Syneg dans le domaine
de la responsahilité sociétale avec
la révision de sa charte profes-
sionnelle qui adopte les principes
de la responsabilité sociétale des
entreprises (RSE). La nouvelle
charte, adoptée lors de I'AG, en-
gage chaque entreprise membre
aurespect des exigences de la RSE
dans les domaines de I'environ-
nement, des droits sociaux, des
achats et des relations avec les ac-
teurs de la filiére, notamment en
termes d'information, de conseil
et d'assistance des clients, de
maintenance et de SAV. Qua-
triéme annonce, la création d'un

Guide de la maintenance préven-
tive des équipements de cuisines
professionnelles, en partenariat
avec le Centre technique des in-
dustries mécaniques (Cetim).
Destiné aux gestionnaires d'équi-
pements de cuisinesprofession-
nelles, aux prescripteurs et aux
bureaux d'études, ce guide pas-
sera en revue les familles d'équi-
pements, en répertoriant les
pannes courantes consécutivesa
I'absence dentretien et les opéra-
tions de maintenance qui peuvent
les prévenir. Il devrait étre dispo-
nible courant 2015.

Enfin, plusieurs rendez-vous sont
annoncés pour la période 2014-
2015, avec des présences sur dif-
férents salons, a commencer par
le ternps fort d'Equip™Hotel a Pa-
ris — « Un salon auquel les adhé-

rents sont attachés », a souligné

Pierre-Alain Augagneur — mais
aussi le salon Pir a Moscou. e
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51 les exportations se portent
c'est pour moi un signe de
jqualité des équipements et de
ur compétitivité sur le marché
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Valo Resto Pro,
une filiere et un label

e Syneg et Ecologic, éco-

organisme agréé par 'Etat

pour la gestion des déchets
électrigues, ont conclu un accord
auterme duquel est mis en place
Valo Resto Pro, dispositif global
de collecte et de recyclage de lafi-
ligre cuisine professionnelle et mé-
tiers de bouche, et nouveau label
de qualité environnementale.
Créé al'initiative du Syneg, ce dis-
positif Valo Resto Pro vise 2 ob-
jectifs. D'une part, proposer aux
acteurs fabricants, installateurs et
utilisateurs de la filiere, un guichet
unique de collecte et de recyclage
des équipements en fin de vie,
dont les déchets d'équipements
électrigues et électroniques
(DEEE), mais aussi, potentielle-

Emg;m =

c’estle CA du marché des

470"¢

cestle CA des ventes sur le
marché francais (fabri-
cations francaises + impor-
tations) en baisse de 2,5%.

135M¢

c’estle CAdes ventes
a l'exportation, en
croissance de 5,5%.

5  TRI OPTIQUE

SEPARATION DES CASTES
BLECTROMIGUES

RAF S TEETTTES ]

TR

MmN

i
pouvoirs publics pour exé-

cuter l'obligation des producteurs et importateurs de prendre en charge
la fin de vie des équipements électriques.

ment, les déchets de chantiers et
dameublement ; et, d'autre part,
promouvoir un label d'identifica-
tion collectif qui soit reconnu
comme |'engagement de toute
une filiére en faveur de la préser-
vation de I'environnement et
comme la garantie de la confor-
mité des acteurs concernés a la
réglerentation en vigueur.

10 000 tonnes
d'équipements électriques

* Sur le plan opérationnel, Ecologic

est mandaté pour contractualiser
avec chaque adhérent du Syneg
et tout autre producteur apparte-
nant a la filiére cuisine profession-
nelle et métiers de bouche, pour
prendre en charge la collecte et le
recyclage des DEEE leur incom-
bant, et leur offrir ainsi la possibi-
lité d'utiliser le label Valo Resto Pro
dans le cadre de leurs relations
commerciales, dés lors qu'ils si-

gnent la charte assortie au label et

s'engagent a promouvoir la col-

lecte. 10 000 tonnes d'équipe-
ments électriques et électroniques

® Ecologic

sont mises annuellement sur le

marché frangais par les adhérents
du Syneg.

« Valo Resto Pro est d'ores et déja
soutenu par la plupart des princi-
pales organisations représenta-
tives des installoteurs, des bureaux
d'étude et des utilisateurs », af-
firme le Syneg. Restau'Co, réseau
des associations de la restaura-
tion collective, a déja accepté
dadhérer et de participer alacom-
mission de pilotage. « Nous vou-
lons avoir une démarche collabo-

rative. Valo Resto Pro est un

engagement de filiére global et
nous le mettrons dans les critéres
de sélection des cahiers des
charges», a commenté Eric Lepé-
cheur lors de |a signature de la
charte d'adhésion. ®

Baisse de 2,5 % en France

Le marché des équipements de cuisines professionnelles
représentait en 2013 un CA d'environ 605 Mg, se repar-
tissant entre le marché francais (470 M€, en baisse de
2,5 %) et les exportations pour 135 M€, Par rapport a 2012,
les ventes (France + export) ont légérement reculé de
l'ordre de 1 %. Les entreprises ont vécu un 1* semestre

2013 le plus souvent en baisse, qu'une seconde partie de
I'année plus dynamique est venue en partie compenser.
Principales difficultés rencontrées : réduction ou report
des investissements, en particulier du cote de la restau-
ration collective, et pression accrue sur les prix. « Il est
peut-étre préférable d'avoir un investissement un peu
moindre, mais de qualité, plutot que de tirer les prix vers
le bas et d'avoir un marche qui n‘a plus de sens », com-
mente Pierre-Alain Augagneur.

A
FA
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Bilan de I'assemblée générale du Syneg

Le Syneg a tenu son assemblée générale
au Centre européen des professions culi-
naires (Ceproc) a Paris, le 19 juin dernier.
A cette occasion, le syndicat a présenté
Valo Resto Pro, un label de qualité envi-
ronnementale reposant sur un dispositif
global de collecte et de recyclage de la
filiere « cuisine professionnelle et mé-
tiers de bouche ». Créé conjointement
avec Ecologic, Valo Resto Pro propose

aux acteurs fabricants, installateurs
et utilisateurs de la filiere un guichet
unique de collecte et de recyclage des
équipements en fin de vie et des déchets
électriques, de chantiers et d'ameuble-
ment. Le dispositif est soutenu par le
Cinov, le FCSI, UniCpro, Restau'Co, le

SNRC, le Synhorcat et I'Udihr. Valo Resto
Pro répond en effet a une véritable at-
tente de la filiere, d'ou ce soutien offi-
ciel de diverses organisations. D'autres
devraient également suivre, en prenant
notamment part a la commission spéci-
fiqguement dédiée a I'animation de Valo
Resto Pro, dont l'objectif est de fixer les
orientations stratégiques, la commu-
nication et la mesure de l'efficacité du
dispositif. Le Syneg a aussi détaillé le
contenu de son partenariat technique
avec Grdf sur la cuisson professionnelle
au gaz naturel dans les domaines de la
normalisation, de la formation, du dé-
veloppement durable et de la mainte-
nance.

Enfin, il a dévoilé sa nouvelle Charte
professionnelle qui prend en compte
les principes de la responsabilité socié-
tale des entreprises (RSE). Cette derniére
engage chaque entreprise membre a
suivre des regles dans les domaines de
I'environnement, des droits sociaux, des
achats et des relations avec I'ensemble
des acteurs de la filiére. « Grace a I'impli-
cation des adhérents du Syneg, les critéres
environnementaux et sociaux font leur en-
trée progressive dans les régles du marché

Santos, une PME familiale lyonnaise qui a su s'imposer

-

A\

SYNEG

des équipements de cuisines profession-
nelles, permettant d'en faire des atouts
concurrentiels et non plus seulement des
contraintes réglementaires », a décla-
ré Pierre-Alain Augagneur, président
du Syneg. Cette journée du 19 juin a
également été l'occasion de proposer
une conférence-débat sur le theme

@ clrquedesprit - Fotolia.com

« Cuisines professionnelles & Internet »,
comprenant les interventions suivantes:
« Réputation de l'entreprise a I'ere d'Inter-
net : pourquoi la construire, comment la
défendre » par Patrick Roure, et « Réseaux
sociaux :comment les mettre au service du
marketing B2N » par Mathieu Lerondeau.
Enfin, un déjeuner gastronomique était
organisé au restaurant-école Le Jardin
des Saveurs. AlL. et E.N.

"™ centrifugeuse ménagere

P

Santos féte ses 60 ans en 2014. Le fabricant déquipements professionnels pour les hotels, restaurants,
bars a jus et coffee shops 100 % lyonnais s'est notamment imposé dans le milieu grace a la capitalisation
de son savoir-faire en matiere de bobinage des moteurs. L'entreprise, qui a connu a sa téte pas moins de
3 générations, a également su se renouveler et intégrer les nouveaux modes de consommation d'au-
jourd’hui. 100 % made in France, Santos compte 43 salariés dans son usine de Vaulx-en-Velin, et dispose
de 300 partenaires et fournisseurs a 99 % francais. « Depuis la création de Santos, notre grand-pére, notre
peére et désormais Nicolas et moi-méme sommes attachés a préserver le caractére local de l'entreprise. Nous
avons la chance d’avoir énormément de savoir-faire a proximité, ce réseau n‘a pas de prix et nous permet une
flexibilité et une réactivité excellentes. Seuls les composants que l'on ne trouve plus en France sont importes,
soit 1%) » explique Aurélien Fouquet, président de Santos. 70 % de son CA est réalisé a l'international,
I'entreprise exportant ses produits dans plus de 130 pays. Enfin, Santos présente une stratégie d'innova-
tion permanente avec plus de 200 mardues, modeles et brevets déposés dans le monde entier, alliant
technologie et éco-innovation. E.N.

Grandes Cuisines n° 112 - 3*™ trimestre 2014

Presse agrume Classic n*11

1™ blender Brushlass

)
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Le Syneg lance un nouveau
gis In__asitl DEEE et coopere avec
r

Flare LE MERCIER | 27 juin 2014 |
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Le Syneg crée le label Valo Resto Pro et
cherche & revaloriser le gaz naturel. Sa charte
professionnelle est aussi réactualisée.

A roccasion de son assemblée géndrale le 19 juin & Paris,
le Syndical national de 'dguipament des grandes cuisings
a prasentd ba label Valo Resto Pro. Elaboré aves Ecologic,
ca disposilif se veul an pramier lieu un guichel unique de
collacta et de recyciage des déchats d'équipemants
dlectrigues et dlectroniques (DEEE). Mais pas que... I
devrait s'élargir prochainement aux déchets de chantier at
d'ameublement (DEA). Comme l'expligue Pierre-Alain
Augagneur, président du Syneq, I 52 vaul aussi un = faba!
didentification calfectf reconny de loute une filvére en faveur de fa préservalion de Nenvirannemen! ». Pour les DEEE, il
prend dond e relais du dispositif individuel mulualisé mis én place par e syndicat an 2007 gui se davail d'évoluer aves les
nouvellas réglemantations. Vak Resto Pro est soutenu par UniCPro, & Cinoy (les Restauconcepteurs), FCSI et par
Bestau'Co, l& nouvaau rdseau an restauration collective en gestion directe {*). Le SNRC devrail suivre. Le Snafcca de son
cilé dludie plus précisément Naccord avant de s‘engager. Lorganisation du dispositif [collecte sur site, points d'apporl
volontairg et peints de collecte instaflateurs) va élre redée sur bes six prochains mods et davrait &tre Iolalemant opérationnalie
au lerfanvier 2015. Une commission dédiéa & Manimalion du disposilif a até crése. Elle regroupe les productaurs el les
organismes qui y auront adhéré. La commission masurera notamment lefficacitéd du dispositif.

L'AG du Syneq a aussi ébé Noccasion derganiser une conférence
débal sur "Cuisines professionnelles & Inlemel™.

Pour défendre le gaz...

La partanarial tachnique conclu avec GrOF visa a valoriser et méme défandre le gaz naturel qui, ces dernidres anndes, avail
a perdu pied » Sur ce marchg. El ceci alors mBme gue les nouvelles réglementalions européannes an matiéne d'éoa-
conceplion risquent da 'écarter des cuisines profassionneles. Le parenariat prand notamment en comple la normalisation,
Ia farmation, et la mainteranca. Dans un premier tamps, | se concrdtise par le recansemant de tous les dquipements
fonctionnant au gaz naturel aves la (rejoréation d'un laboraloire (a Saint Denis a la sorlie de Paris) ol lewr efficacité pourra y
&lre validée. Cas travaux ne manqueront pas de dabowcher sur de la R&D soulignent les parbies prenantes.

Une charte réactualisée

La charte du Syneg en place depuis 9 ans adopte la responsabilité sociélale des entraprises {RSE) qui intégre les domaines
de lenvironnement, des droits sociaux, des achals el des relabions avec 'ensemble de & Fligre. Dédsormais y sont ainsi
clairament inscrits, par example, k& respact du savair-faire el de la propridté intellectuelle. Au cours de 'AG, Piefre-André
Doucet, secrétaire général du syndical depuis décembre 2013, a évoqué la préparation d'un guide de la maintenance
préveantive avec le concours du Celim. Desling aux gestionnaires d'éguipements de cuisines professionnelles, aux
prescripleurs at awd bureaux d'études, il doit paraitre début 2015, A noter enfin que le guide lechnique adité depuis 20 ans
sera rdactualisd i l'eceasion dEquip’Holel an movemba.
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Le S_t',fr'tlag',.lh.ranché gaz et
environnement !

Le Syndicat Mational de 'Equiparment des Grandes
Cuisines qui lenail son assambilée gandrale jewdi 19 juin
au Céproc a Pars a fail un point sur les différents
chantiers e@n cours et sur les priorités de Norganisation
professionnelle. Parmi les annonces présentées, la
crdation du labal enviennemental Valo Resto Pro, la convention da partenarial Synegi/GrDF,
'adoption de la nouvelle charte professionnalle du syndicat et la parution en 2015 du Guide sur
la mainlenance praventive des dquipamants de cuisinges professionnelies.

La création de Valo Resto Pro, en partenarial avec Ecologic apparail commea une réelle
avancée pour la branche qui a rappakd son engagemeni avec 100% des adhérents signataires.
« Cost une avancde importante pour la fitere ef une fncitation supplémentaine & cevelopper a
coflecte des équipements dlectnigues de mamere & dlre exemnplaire sur fe sujels, a précisé
Pierre-Alain Augagneur, Président du Syneq. Il s'agit d'un accord au terme duquel ast mis en
place un disposilif global de collecte el de recyclage de la filikra « cuisine professionnalla et
mitiars de bauvche. Dawe objeckfs 2 ce label : proposer aux acleurs fabricants, installataurs at
utilisateurs de k filidre, un guichet unique de coflects et da recyclage des équipemants en fin de
vig, dont les dachets d'éguipements dlectriques el &lectroniques (DEEE) et promouvoir un labal
d'identification collectif, reconnu comme l'angagemenl de loule une filigre an faveur de la
présarvation da 'environneament et comme la garantie de la conformild des actaurs concamas a
la réglementation an vigueur. A travars cel engagemeant, @ Président du Syneg a indiqué qu'il
asparait alleindra |es objectifs fixés par le gouvemnernent de 15 a 25% da produits collectés
cantra 1% aujourd’hui.

A fravers le parlenarial technique conclu entre le Symeg el e principal distributeur de gaz en
France, GrDF, l'vrganisation professionnelle a aussi réaffimé son intérdt pour le gaz el
notamment sa volonbd d'améliorar sa connaissance des spacificités de la cuisson au gaz. Une
collaboration qui rouvera son predongement dans la réalisalion d'essais techniques avec la
cantre de recherche de GriDF afin d'ére force de proposiion & Bruxellas dans le cadra des
travaux européens normatifs mais aussi en matiére de formation el de maintenanca.

La Charte professionnelle du Syneg adopltée il y a 3 ans vient édgalement d'adopler les
principes de fa responsabilité sociélale des entreprses (RSE) dans les domaines de
l'environnament, des droits sociaux, des achats el des relations « filigre » avec de nouvelles
avancées notammen! au sujel des achals, « N s'agissal de nows remefle o cause at
d'accompagrar fes dvaliions socidlales ay Sein méme de nos enfreprises », a ajould
Piarre-Alain Augagnaur.

Enfin, commea Fa rappeld B nouveau secrétaire gondral du syndicat, Plerra-André Doucet
nomme an dacembra 2013, le Guide Technigue sefa réadité & 'occasion d'Equiphdtel. Et pour
I'an prochain, ast prévu un Guide da la maintenance préventive avec la concours du Centre
Technigue des Industries Macaniques,

Cuant au marché das dquipements de Grandes Cuisines, le président du Syneg a rappelé la
volontd du syndical d'accompagner ses adhérents a s"ouvrir encore davanlage sur 'axpert face
A un marché domastigue compliqué, nolamment en resfauration collective. Sur un CA da 605
ME (donndes GECO-PROMOCUISINES), las exportations représentant 135 ME et onl gagné
55% a 36% de l'aclivité des constructeurs frangais. Pour autant, '@volution globale (France +
Export) est an refrait de 0,7% en 2013 aprés un recul de 1,8% an 2012

fr

La newsletier
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‘ Assemblée générale du Syneg : le bilan

Le Syndicat national de |'équipement des grandes cuisines (Syneg) a tenu son assemblée générale au Centre
européen des professions culinaires & Paris, le 18 juin dernier.

A cette occasion, le Syneg a présenté Valo Resto Pro, un label de qualité environnementale reposant sur un dispositif
global de collecte et de recyclage de [a filidre cuisine professionnelle et métiers de bouche. Créé conjointement avec
Ecologic, Vale Resto Pro propose aux acteurs fabricants, installateurs et ufilisateurs de |a filidre un guichet unique de
collecte et de recyclage des équipements en fin de vie et des décheis de chantiers et d'ameublement.

Le Syneg a aussi détaillé le contenu de son partenariat technigue avec GrDf sur la cuisson professionnelle au gaz
natureile dans les domaines de la normalisation, de la formation, du développement durable et de la mainienance.
Enfin, le Syneg a déwvoilé sa nouvelle Charte professionnelle gui prend en compte les principes de la responsabilité
sociétale des entreprises (RSE). Ceite demiére engage chaque enireprise membre & suivre des régles dans les
domaines de l'environnement, des droits sociaux, des achats et des relations avec l'ensemble des acteurs de ia filiére.
« Grice & limplicatiorr des adhérents du Syneg, les critéres environnmementaux et sociaux font leur enirde progressive
dans les régles du marché des dgupements de cuisines professionnefes, permettant den faire des atouls
concurrentiels ef non plus sevlement des coniraintes réglementaires », a déclaré Pierre-Alain Augagneur, président du
Syneq.
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CONSTRUCTEURS
Syneg :

de nouveaux
adhérents

Le conseil d' admmlstratmn du
Syneg a approuvé a l'unanimité
I'adhésion de deux nouvelles
sociétés, Alvene et Eurocave
Professionnal. La premiere,
représentée par son directeur

général associé Olivier Guichard, est

spécialisée dans la ventilation des
cuisines professionnelles, la
seconde, dirigée par Jérome Obriot,
fabrique des caves a vin et tous les

appareils et accessoires nécessaires :

a leurs aménagements et maintien
en température. Le 15 mai,
Adventys Pro, représenté par son
Pdg Jean-Luc Perot a rejoint a son
tour le syndicat national de
I'équipement des grandes cuisines
(lire page 25).

RESEAU

DU PRODUIT AU CONVIVE

Le CCC devient

réseau Restau’Co

A I occasion de son salon annuelf )
qui s'est tenu pour la premiere fois
Porte de Versailles, le CCC a
présenté son changement
d'identité et son nouveau nom.
Restau’Co s'affirme comme le
réseau qui anime |la restauration
collective en gestion directe,
valorise ses métiers et s’engage
pour I'amélioration des pratiques.
Véritable créateur de liens,

Restau'Co travaille en collaboration

avec les différents acteurs de la
filiere : professionnels,
associations, collectivités, et
institutions. (Lire aussi page 12)

* Ce salon qui regroupait 200 exposants

a accueilli 3300 personnes pour une
belle journée de rencontres, de partage
d'expérience et de convivialite.
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ResTauce

FABRICANT

Création de

La Fabrique du gotit

Sous la marque o1 mbrelle, La Fabrique du gofit, le groupe Sasa
[1mu-mc éunit Demarle, Sasa, Roure et Bodson.
~

l'occasiond’Eu-

ropain 2014,

le groupe Sasa

Industrie a

dévoilésanou-
velle entité: La Fabrique du
golt, une banniére commer-
ciale qui réunit désormais
ses4 marques, Demarle (lea-
der du moule souple), Sasa
(spécialiste des supports
de cuisson rigides), Roure (spécia-
liste du mobilier en Inox) et Bodson
(spécialiste du lavage profession-
nel). Les commerciaux proposent
désormais les produits et solutions
des différentes entités du groupe

basé au Cateau-Cambrésis (59). Sur

LANCEMENT

Europain, .
les 4 entités

étaient rassemblées sur un méme
stand et s’associaient a un sens par-
ticulier matérialisé et schématisé sur
«le mur du gotit»: le toucher pour
Demarle, 'odorat pour Sasa, la vue

pour Roure, I'ouie
Bodson. Chaque
deux démonstrat
orchestrées par Ju
Alvarez, champio
monde de la patis
en 2011, et Christ:
Debersée, cham;
du monde de bot
gerie 2008, mettai
T'honneur les pro«
du groupe et notammentlanou
gamme de moules et plaques bé
ciant des solutions revétement
nium(") Sasa, une innovation qui.
liore la cuisson des différents t
de pains et de certaines patisser
) Marque déposée

UN NOUVEAU CONCEPT DE LAVAGE SIGNE MEI!

C’est 4 grand renfort d’ef-
fets spéciaux et de lumiéres,
qu’Ingo Miiller et Olivier Robin
ont dévoilé le mois dernier,
M-iClean, une gamme de lave-
vaisselle alliant design et super
technologie. Pour ce lancement,
Meiko avait choisi Le St Fiacre -
Vibrant Place, un lieu événemen-
tiel parisien dédié a I'innovation
et a la création. Et il fallait bien ¢a
pour mettre en lumiére le systéme
unique de code couleur permettant
une utilisation intuitive via la poi-
gnée extérieure lumineuse (a Led).
Lorsqu’elle s’illumine en bleu, la
machine est préte a fonctionner.
Verte, elle indique que la M-iClean

est en fonctionnement, alors qu’en
rouge elle signale un message impor-
tant a transmettre. Le code couleur
concerne également les piéces inté-
rieures qui se colorent ou s’éclairent
enbleusi elles peuvent étre touchées,
changées ou nettoyées comme le
filtre par exemple. En outre, I'inté-
rieur de la machine est entiérement
éclairé et lumineux. Autre avan-
tage de M-iClean: la présence d’un
condenseur a récupération d’éner-
gie AirConcept, une technologie
intelligente qui récupeére la chaleur
tout en améliorant I'environne-
ment de la laverie (plus de buées).
A la clef, une économie d’énergie
pouvant aller jusqu’a 15 %. Enfin,

La machine s’équipe en optio
module GiO pour une eau derit
purifiée selon le principe de’os:
inverse. Une membrane équipée
micro-filtre retire tous les min¢
présents dans 'eau pour des
ficesincontestables: des résult:
lavage brillants, une consomm
d’eau minimale et]’abandon de
suyage manuel ! Le futur quoi!
Plus d'infos sur www.miclean-me
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raison d'un climat particulier. Grice
alaforce de notre réseau nous pou-
vons répercuter immédiatement
I'information plutét que de laisser
notre producteur en plein désar-
roi. A 'heure des grands discours
sur le gaspillage, nous, nous pro-
posons d’agir. Sur notre site web,
nos adhérents pourront identifier
les fournisseurs locaux, un travail
que nous menons en collaboration
avec la chambre d’agriculture de
Paris et qui nous permet d’iden-
tifier les représentants régionaux.
Nous avons aussi bati un trés beau
catalogue de formation dans lequel
ils peuvent piocher en fonction de
leurs besoins. Le responsable de la
commission « formation » se charge
de tout organiser.

Sur notre site, lesadhérents ont éga-
lementunaccésa plusde 1 200 fiches
techniques qui tiennent compte des
recommandations GEMRCN et
qui ont été établies avec le support
de TADHEN avec pour corollaire la
validation nutritionnelle des menus.
Enfin, nous avons travaillé sur le
développement de logiciels spéci-
fiquesanos métiers, comme un logi-
ciel de gestion des déchetsetdel'éner-
gie produite ou encore une «apps» qui
permet aux restaurants de rester en
contact avec les convives pour anti-
ciper la popularité des plats. ..

« Nous avons
répondu
favorablement
a l'invitation
du Syneg
qui souhaite
s'investir
a nos coteés
et travailler
avec nous sur
différents
sujets. »

Vous avez aussi rencontré le
Syneg. Qu'attendez-vous des
équipementiers?

Eric Lepécheur: Nous avons
répondu favorablement a I'invita-
tion du Syneg qui souhaite s’inves-
tird nos cHtés et travailleravec nous
sur différents sujets. Par exemple,
les cahiers des charges des appels
d’offre et la définition des critéres
de choix. Sur des thémes aussi tech-
niques, il est urgent que nous échan-
gions nos bonnes pratiques pour
progresser ensemble. Nous avons
également besoin des compétences
de leurs adhérents dans la forma-
tion continue que nous proposons
et nous avons besoin de mieux
connaitre les matériels pour mieux
les utiliser. De mé&me nous atten-
dons beaucoup de la part des instal-
lateurs et des mainteneurs d’équi-
pement. Sur le terrain il est rare
que nous ayons satisfaction quand
il s’agitde traiter 'urgence. Or, nous
aimerions aller plus loin etavoir des
échanges en matiére de maintenance
préventive et curative, de garanties,
de retraitement des matériels usa-
gés... Nous en sommes au début
et nous espérons que ces échanges
seront vite fructueux pour tous.

Vous citez I'élaboration des cahiers
des charges a l'occasion d’appels
d’'offres... LUinitiative du Geco qui
lance le Gaec Pro n'est-elle pas
suffisante ?

Eric Lepécheur: Je connais peu
cet outil et regrette qu’il n’ait pas
été élaboré en amont avec nos
membres. Il me semble que ces
travaux devraient étre participa-
tifs pour s’assurer qu'ils répondent
aux besoins de chaque acteur.

Le travail participatif vous tient a
cceur. Est-ce pour cela que vous
mettez en place un accord
collectif ? De quoi s'agit-il ?

Eric Lepécheur: L'objectif pre-
mier de cet accord est de rendre
enfin visibles nos engagements
individuels et collectifs pour une

RPF Cuisine ProMAGAZINE GRAND TEMOIN 1-

restauration collective sociale de
qualité. Il va permettre aux dif-
férents collectifs engagés dans ce
projet de mettre en commun des
moyens pour étre plus performants.
Nous sommes tous des acteurs
engagés mais nous devons com-
prendre que le changement passe
par le principe du volume, sans
oublier que nous devons préserver
nos différences et nos segments, et
qu’un projet commun ne nécessite
pas une union etune pensée unique.
Sinous préservons cette idée, nous
serons plus forts et plus solidaires.
Cetaccord collectif a été proposé a
un grand nombre d’acteurs incon-
tournables!”). ’espére qu’a terme
il pourra fédérer le plus grand
nombre. ..

N’avez-vous pas envisagé de vous
rapprocher aussi de la restauration
concédée ?

Eric Lepécheur: Nous avons de
bonnes relations avec nos collegues
des sociétés de restauration collec-
tive et je poursuivrai les échanges
avec le SNRC dans le respect, car
nous avons des enjeux communs,
comme I'emploi, la compétence ou
laTVA

PROPOS RECUEILLIS PAR
NELLY RIOUX

(*) UDIHR (Union des ingénieurs
hospitaliers en restauration), Al
(Association des journées de
I'intendance), ACEHF (Assaciation
culinaire des établissements
hospitaliers de France), AFDN
(Association frangaise des
diététiciens-nutritionnistes), UPRT
(Union des personnels de la
restauration territoriale), 3CERP
(Chefs et cuisiniers des collectivités
de I'enseignement des régions de
France), GOEES (Groupement des
organismes employeurs de
I'économie sociale et solidaire). Le
CNOUS et ses 218 CROUS ainsi que
les Cuisiniers du Midi devraient
bientot rejoindre la liste.

QF""‘S L

Larestauration
collective
en gestnon dlrecte

(Source GIRA)
SECTEUR TRAVAIL

Industrie, tertiaire, admmrstrarmn
restaurants municipaux

* +/-18,5 % du nombre de repas
servis

¢ Enwron 461 5 rrulllnns € de CA

SECTEUR DE L'ENSEIGNEMENT

1% et 2¢ degré public, scolaire

privé, écoles agricoles, centres de
loisirs, écoles supérieures, CNOU!
* +/- 60 % du nb de repas servis
= Environ 3 723 millions € de CA

SECT EI.IR SANTE

Pubhque et privé
* +/- 66 % du nb de repas servis
. Envm:ln 1607 mlllluns € de CA

SEI‘.'TEUR MEDICD SOCIAL

3‘-’ dge pub.’u: et prive, handrcap
adulte, établissements protéges,
établissements enfants handicapés
adultes en difficulté, enfants en
difficulté, foyers de travailleurs

* +/-70 % du nb de repas servis
s Enwron 3 319 5 mlllmns € de CJ

SEETEUR BIVERS

Formation professionnelle,
armeées, prisons, creches, centre
de vacances

* +/- 63 % du nb de repas servis
. Enwron 555 mlllluns € de CA

Au total Ia gestmn dlrecte
sert plus de 2 millions de repas/
jour, soit prés de 60 %

du marché de la restauration
collective pour un chiffre
d'affaires avoisinant les

9 666 millions € de CA

(+/- 60 %).

En paralléle, la restauration
concédée gére 1,4 million de
repas (40 %) pour un CA

de 6 388 millions € (40 %).
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ZONE CUISSON... LES NOUVEAUTES

Adventys: spécialiste
de I'induction « made in France»

Pendant longtemps, ce construc-
teur seurrois n’a pas beau-

coup fait parler de lui. §
Pourtant, depuis 1999,
Adventys fournit a un
grand nombre d'installateurs
etde fabricants des modules
d'induction exclusivementdévelop-
pés pour la cuisine professionnelle,
a poser ou a encastrer. Adventys
est une entreprise 100 % francaise
avec un véritable savoir-faire issu
de son bureau d’études composé de
plusieurs ingénieurs R&D. Il faut
dire que I'induction apparait depuis
plusieurs années comme I'élément
cuisson d’avenir, offrant des per-
formances énergétiques inégalées.
Depuis 2 ans, la société a repris pro-
gressivement la distribution de ses
produits en directaupres des instal-
lateurs revendeurs et des fabricants
de pianos. Un nouveau catalogue
vient de sortir avec 'ensemble des

gammes,
dont certaines

trés innovantes avec, par exemple,
des solutions induction pour les
planchas qui séduisent de plus en
plus de chefs. Preuve aussi de sa
détermination a valoriser samarque
et ses produits sur un marché ol
les acteurs francais sont tres rares,
Adventys vientd'adhérerau Syneg.
Enfin, la société travaille activement
sur des développements de plaques
induction « Full Zone» trés atten-
dues par les professionnels.
www.adventys.com

Le SelfCooking Center de
Rational metles 5 sens en év_eil. ..

Le croyez-vous? Le nouveau Self
Cooking Center 5 Senses de Ratio-
nal est le premier systéme de cuis-
son intelligent capable de sentir,
de détecter, de réfléchir et d’antici-
per! Il est méme capable de perce-
voir comment travaille le cuisinier
et donc de communiquer avec lui!
Bref, il ne lui manque plus que la
parole ! Grace i des capteurs breve-
tés, ce four mixte hors norme per-
goit ce qui se passe dans 'enceinte
de cuisson et quelle est la consis-
tance des aliments. Il détecte la
taille, le niveau de charge ainsi que
I’état de chaque produit et calcule
lui-méme la coloration nécessaire.
Il réfléchit et anticipe, pour déter-
miner le process de cuisson idéal. Il
enregistre méme les habitudes culi-
naires du chefetles meten pratique.
Il communique enfin avec'opéra-
teur et lui montre en permanence
ce qu'il est en train de faire. A cette

intelligence, le fabricant allemand
a ajouté un large cahier de recettes
pour la cuisine indienne, chinoise,
japonaise et latino-ameéricaine. Sans
oublier un grand nombre de recettes
pour laboulangerie. Et, pour que ses
clients qui travaillentavec unancien
modéle puissent en profiter, le tout
est regroupé dans une mise a jour
téléchargeable gratuitement sur le
site www.club-rational.com

Charvet crée la gamme PRO 700
pour les cuisines étroites

Tout le savoir-faire du constructeur  regroupe plus de 60 modules dis-

Vapeur haute pression chez
Bonnet Thirode Grande Cuisine

isérois se retrouve dans cette nou-

velle gamme 700 : une construc-
tion tout Inox, des dessus d’épais-
seur 20/10, un assemblage précis
en usine, des puissances impor-
tantes... Dés a présent, Pro 700

ponibles en gaz ou électricité : feux
nus 6,5 kW, cuvettes amovibles et
tiroirs de propreté, plaques coup de
feu affleurantes, friteuses i hautren-
dement, four gaz et électrique GN
2/1,étuve GN1/et GN2/1, plan-
chas, cuiseurs a pites...
Pro 700 offre une belle
alternative compacte aux
professionnels soucieux
de s’équiper avec un
matériel performant,
robuste et durable tout
en tenant compte de
I'espace disponible.
www.charvet.fr

Ce nouveau cuiseur vapeur vient
compléter lagamme de cuisson ver-
ticale Bonnet et s’adresse a tous les
types de restauration : restaurants
commerciaux «ala carte » mais aussi
collectivités pour les productions

«minute», la gestion des plats
et régimes spéciaux (maison de
retraite). Les avantages de ce nou-
veau cuiseur sont nombreux mais
c’est sa rapidité d’exécution qui le
distingue véritablement, avec des
temps de cuisson divisés par 10,
des légumes cuits en moins de 2
minutes, et seulement 40 secondes
pour remettre en température un
aliment. 4 modeles disponibles
pour répondre i chaque besoin: 1
niveau GN %4, 2 x 1 niveaux GN
/2, 3 niveaux GN 1/1 et 3 niveaux
GN1/1 superposable sur four
mixte. www.bonnet-thirode.com
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I I ‘ m TOUTE L'INFO EVENEMENTS 4 CIAAER

Créer san entraprise

restauration

SOWTICHS ET INSAIRATICHNS POUR LES ACTEURS DELARHD

Restauration Fournisseurs Franchise Profession

Accueil > Foumisseurs

Restau'Co et le Syneg valorisent les matériels usagés

Publié le 25 acdt 2014
Foumisseurs

Le Syneg (Syndicat National des Equipementiers
de Grande Cuisine) et Restau'Co ont signé une
charte d'engagement visant & valoriser les
matériels usagers. Ouverte aux producteurs et
installateurs de grande cuisine, cette charte se
place dans |le cadre de I'accord en le Syneg et
Ecologic pour officilier le lancement d'une filigre
métiers de bouche. Les signataires de la charte
doivent s'engager a respecter l'environnement et
doivent travailler dans le sens de la tragabilité. lls
s'engagent également a informer les acteurs du
métier sur les filidres et les méthodes de

& Syneg Valorestopro valorisation en matiére de déchets.

Partagez l'info : Ed Partager a9 Tweet 10| (¢ Share ﬁsham

EN SAVOIR PLUS

Eurial mise sur la Signature d'un
" filidre laitigre partenariat entre
22M412043 I'Ecole hoteliére de
ES RICHA Lausanne et [...]
20/11/2013

Alto café rejoint Brake s’ enuage . Vi

wdiio: ecemar @ik
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UNE CHARTE RSE POUR LE SYNEG

Le Syneg (Syndicat Mational de |'Equipement des Grandes Cuisines) se dote
. dune nouvelle charte professionnelle qui engage chacun de ses 50 adhérents
-‘ au respect des exigences de responsabilité sociétale des entreprises (RSE)
dans les domaings de 'environnement, des droits soclaux, des achats et des

S ! relations avec "ensemble des acteurs de la fillére.

" Les critéres environnementoux et socioux font leur entrée progressive dans
les régles du marché des équipements de cuisines professionnelles, permettant d'en faire des
atouts concurrentiels et non plus sevlement des contraintes réglementaires”, précise

Pierre-Alain Augagneur, Président du SYNEG.

Les points dengagement sont Les sulvants :

lité ot t de L
« La ecommercialisation de matériels innovants & la pointe de la technologie.
= Des matériels conformes aux exigences europennes et aux normes d'hygiéne et de sécurité
en vigueur,
* Des matériels respectueux de l'environnement tout au long de leur cycle de vie :
conception, ressources,
fabrication, emballages, tramsport, collecte et recyclage en fin de vie.

Res bilité soci

» Des conditions de fabrication respectueuses des droits de la personne au travall : non
exploitation des enfants,

liberté syndicale, respect de la vie privée, non adiscrimination, santé et sécurité du travail, ...

+ Le respect du savoir-faire, de la propriété intellectuelle et de la confidentialité dans leurs
relations avec leurs parties prenantes,

Achats :

» L'application du principe de négociation de bonne fol,

» La prohibition d*exigences préalables pour engager cu maintenir la relation contractuelle,

» L'intégration des critéres sociétaux dans la sélection de leurs fournisseurs.

Information, consell et assistance des clients

+ Une information claire, objective, proportionnée, pertinente et loyale sur leurs matériels et
prestations.

+ La fourniture de notices d'installation, de mise en service, d'utilisation et de maintenance
livrées avec le matériel.

« Une assistance personnalisée, directe ou indirecte, pour le cholx du matériel adapté aux
besoins de | utilisateur.

« Des conseils de spécialistes pour |'implantation et 1"exploitation optimales des matériels.

» La garantie d'une compétence professionnelle de leurs techniciens assurée par une
formation continue.

Maintenance et service aprés vente :

+ Une assistance technique permanente des personneds d*installation et de SAV.

= La préconisation de programmes de maintenance & 'exploitation acaptés aux besoins des
utilisatewrs.

« La garantie pencant 10 ans d'une disponibilité de piéces détachées d'origine ou certifiées
conformes.

* La couverture d'une assurance responsabilité civile.

Posted by Lydie Anastassion at 10:56:19 dars Eguipement

(oo RN - [EICR

[ =
RECHERCHER

Lydie
ﬁ. Anastassion

Sidvre

Journaliste specialisee
restauration et dévelopoement

)
daucy

LIENS PROMOTIONNELS
Compagnie de (a Seine vous invite
a découvrir ses différentes
formuies de & oS

Resmmlamm plLs
attendre !
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auration municipale de Courtenay dans le Loiret, Bernard Rodriguez déploie son énergie depuis des années pour
lace dans ses 350 repas quotidiens. Cette année, les achats de produits biologiques représentent 30 % des achats
15 % il y a cinq ans. Le colt matiére, lui, s'éléve a 1,31 euro par repas contre 1,50 euro en 2004 pour un repas sans
5. Son secret ? « fe travaille uniquement des produits bruts coupés par nous-mémes gréce & une l[égumerie, précise le
aison. Je réalise des cuissons longues et douces et les quantités servies aux enfants sont ajustées au plus prés de leurs
, fruits et légumes, produits laitiers, les produits bio ont été intégrés au fur et & mesure. Il y a cing ans, un marché
vec Self Bio Centre (plateforme MBIM) a hauteur de 15 % et la municipalité a signé la charte « Du nouveau dans
mateur a 'introduction de produits biologiques en restauration collective pour la FNAB depuis 2011, Bernard
installé des plats alternatifs, une fois par mois puis une fois par semaine. De la halte-garderie en passant par |'école
primaire ou le centre de loisirs, tous les enfants bénéficient d'une restauration de qualité. « Le projet repose sur une
ntre les acteurs, des liens avec ['équipe éducative, I'équipe de cuisine et les citoyens », explique-t-il. Fort de cette
| vient de monter un dossier de labellisation Ecocert en cuisine. La partie semble gagnée. ®

N 013

(PRESTAREST)

ESTIA RESTAURATION
endant de |a restauration collective

Des prestations couvrant I'ensemble des
besoins liés a la restauration collective

B Agihr : Audit, Conseil, Formation

et Assistance technigue

M Prestarest ; référencement
By SGS

escapades (+33 1 4635 10 10)

de produits alimentaires et
non alimentaires

© 4

@ Nutridata : logiciel de gestion et
doptimisation de |'organisation

Des compétences professionnelles au service
des comités d'entreprise, des collectivités
temitoriales et des entreprises.

Imestia restauration participe a la création de
15 millions de repas chaque année.

Manger Bio local

Initié en 2011 par Corabio en parte-
nariat avec FL Conseil, cette opération
pilote vise a introduire des produits bio
locaux dans les restaurants d'entre-
prise. En 2014, ce sont 13 entreprises,
17 restaurants, 8 sociétés de restaura-
tion collective (SRC) et 15500 repas
distribués qui sont concernés par la
démarche. Sur les 5 qui s'étaient fixés
20 % de produits bio locaux dans les
menus, 1 a atteint le résultat et 4
dépassent les 15 %. Une belle réus-
site quand on connait les difficultés :
présence d'une légumerie, existence
d'un cadre contractuel, modification
des habitudes de travail. Le principal
frein demeure la conduite du chan-
gement. Pour aller plus loin, les entre-
prises vont créer un club afin de fédé-
rer les bonnes pratiques et impulser
une dynamique sur le territoire. En
paralléle, un document de synthése de
['opération devrait voir le jour d'ici la
fin de l'année et un colloque national
sur le restauration bio local en entre-
prise en partenariat avec la FNAB est
prévu pour 2015. @

GASPILLAGE / MINISTERE
| Appel & projets

La 2 journée nationale de lutte contre
le gaspillage alimentaire se déroulera le
16 octobre. Tous les acteurs de la chaine
alimentaire sont invités a y participer et
a déposer leur projet en ligne avant le
30 septembre sur : http : //alimentation.
gouv.fr/journee-antigaspi-appel-a-
projets. ®

RESTAURATION/SCOLAIRE

Bleu Blanc Coeur débarque a
Amiens

A la rentrée, la restauration scolaire de
la ville d'Amiens (6 800 repas/jour) est
nouvellement gérée par la municipalité.
Dans ce cadre, les produits Bleu Blanc
Ceeur seront dans les menus des écoles
via un appel d'offre public en viandes de
beeuf et de porc. ®

ENVIRONNEMENT

lIs soutiennent Valo Resto Pro

Lors de I'assemblée générale du Syneg du
19 juin demnier, les organisations de la
filiere « cuisine professionnelle et métiers
de bouche », dont Restau'Co, ['Udihr, le
Snrc, le Fesi, ont signé la charte d'enga-
gement Valo Resto Pro, initiée entre le
Syneg et Ecologic, éco-organisme agréé
par l'état pour le recyclage des déchets
électriques. ®

BIO / ALSACE

Du bio dans les RIA

les 4 restaurants inter-administratifs
(RIA) d'Alsace se sont engagés dans une
démarche d'intégration de produits bio
dans les menus en signant une charte.
Cette derniére engage les prestataires de
restauration des établissements (Sodexo,
Compass, L'Alsacienne de restauration),

N lEtat et ['Organisation
professionnelle de I'Agricul-
ture biologique en Alsace
(Opaba). ®
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» Mobilier métallique
La FIM et Perifem refusent la REP

as de rayonnages ou
P de gondoles métal-

liques soumis & la REP
Valdelia, c'est ce qu'affimnent
en cheeur la Fédération des
industries mécaniques qui
représentent entre autres les
syndicats Syneg et Cisma*
ainsi que Perifem, organisa-
tion professionnelle du com-
merce et de la distribution.
Depuis des décennies, les
détenteurs de ce mobilier
métallique ont toujours su
se débarrasser de leur an-
cien parc de maniére lucrative
et directe. Cela représente
chaque année dans le com-
merce, selon Perifem quelque
100 000 t mises sur le mar-
ché. Ce mobilier, lorsqu'il

est obsoléte ou dégradé, est
revendu directement a des
recycleurs pour une valeur
mayenne de 300 euros/tonne
(sans compter la prestation
d’enlévement). Or dans son
cahier des charges, I'éco-
organisme Valdelia chargé
de la filitre DEA profession-
nels s'impose également a
ce mobilier spécifique. Pour
les syndicats de la AIM et Peri-
fem, pas question de payer le
moindre centime sur une caté-
gorie de produits qui ne pose
aucun soud de traltement. « A
I'origine, précise Sophie Gilier,
chez Perifemn, 'écocontribution
demandée par Valdefia &aft de
110 euros/t ; le baréme a été
divisé par deux au 1% juillet,

mais cela n’y changera rien. »
Or selon la DGPR, la majorité
des fabricants frangais de
rayonnages et de meubles
métalliques, soit 30 000 par
an, viennent d'adhérer a Val-
delia suite a la parution du
baréme adapté. Et le minis-
tere de I'Ecologie cite plu-
sieurs arguments en faveur
du maintien de ces meubles
au sein de la filire : « Ce mobi
lier comporte souvent d'autres
matériaux gue le métal, et n'est
donc généralement pas 100 %
recyclable. Par allleurs, les
meubles métalliques sont loin
d'étre tous collectés, et recy-
clés, notamment les déchets
issus de PME. La fulte de cer-
tains déchets métalliques vers
des filigres non autorisées et
parfois opaques est également
probiématique. La filiere REP
permet ainsi de cadrer davan-
tage leur collecte. » Sophie
Gillier regrette que ce soitle
principe de la REP qui pré-
vaut : « Piutdt que d'avoir une
approche gestion de déchets,

Braley : une nouvelle ligne
de tri multiflux

I'Etat pourrait étre 3 Fécoute de
tous les acteurs et privilégier
d'autres disposttifs quand cela
fonctionne. » Ainsi la tragabi-
lité des traitements devrait
&étre renforcée, méme si les
grandes enseignes I'exigent
déja. Autre piste a développer,
le réemploi : - Beaucoup de
mobiliers professionnels pour-
raient étre dirigés vers le mar-
ché de l'occasion, a condition
toutefois d’encadrer stricte-
ment ce secteur pour des rai-
sons de sécurité et de narmes
a respecter », souligne Sophie
Gillier. Un message sans
doute entendu par les pou-
voirs publics. Pour la DGPR,
rien n'empéche les metteurs
en marché de créer leur propre
éco-organisme dans lequel
ils seraient libres de définir
leur propre baréme dés lors
qu’ils justifient du respect
des objectifs de la filidre. La
balle est maintenant dans le
camp des producteurs, méme
si certains semblent déja avoir
choisi. cM

Syneg : syndicat national de I'équipement des grandes cuisines
Cisma : syndicat des équipements pour construction infrastruc-

ture, sidérurgie et manutention
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Amplitnde

Equipoments considrés Critéres do modulation do La contribution do modulation
de (a contribution
Mise 2 disposition d'une documentation technigue auprés des
régarateurs habilités élactriguemant et des piéces indispensables
W al'utiisation de 'équipement cartes électroniques] au-dela de -0%
Sasou,

Intégration de plastique recycld post consemmateur [sauil de 10 %)
Non mise 2 disposition d'une documentation technigus auprés des

Perceuse /visseuse Nen-disparibilit des pidces détachées ind Hes +20%
['uilisation de l'éguipement

Lampss Sources 3 LED exclusivement -0%

Commentaires :

Ces nouveaux critéres d'éco-modulation devraient étre appliqués dans le baréme
des contributions établi par les éco-organismes au plus tard le 1¥ janvier 2015.
Cependant, les adhérents de la FIEEC estiment important de prévoir un délai
raisonnable de mise en ceuvre de ces critéres au 1= juillet 2015 afin de laisser aux
entreprises le temps de mettre en place les processus adaptés, comme cela avait été
prévu lors de la premiére vague d'éco-modulation.

DEEE professionnels, le SYNEG crée le label VALO RESTO PRO

Le Syndicat National de 'Equipement des Grandes Cuisines (SYNEG), et ECOLOGIC,
éco-organisme agréé pour la gestion des DEEE, ont conclu un accord au terme duquel
est mis en place VALO RESTO PRO, dispositif global de collecte et de recyclage de
1a filiére « cuisine professionnelle et métiers de bouche », et nouveau label de qualité
environnementale.

Créé 2 l'initiative du SYNEG, le dispositif VALO RESTO PRO vise deux objectifs :
d'une part, proposer aux acteurs fabricants, installateurs et utilisateurs de 1a filiére
« cuisine professionnelle et métiers de bouche », un guichet unique de collecte et de
recyclage des équipements en fin de vie, dont les déchets d'équipements électriques
et électroniques (DEEE), mais aussi potentiellement les autres déchets de chantiers ;
et d'autre part, promouvoir un label d'identification collectif qui soit reconnu comme
I'engagement de toute une filiére en faveur de la préservation de I'environnement,
et comme la garantie de 1a conformité des acteurs concernés 2 la réglementation en
vigueur.

VALQO RESTO PRO prend ainsi le relais du dispositif individuel mutualisé mis en place
par le SYNEG en 2007, afin de s"adapter au durcissement prévisible de 1a réglemen-
tation s'appliquant aux systémes individuels, a I'extension probable du principe de
responsabilité élargie du producteur 2 d'autres catégories de déchets et au relévement
progressif des objectifs de collecte fixés par I'Union européenne.

Sur un plan opérationnel, ECOLOGIC est mandaté pour contractualiser avec chaque
adhérent du SYNEG et tout autre producteur appartenant a l1a filiére pour prendre
en charge la collecte et le recyclage des DEEE leur incombant, et leur offrir ainsi
1a possibilité d'utiliser le label VALO RESTO PRO dans le cadre de leurs relations
commerciales.

Pour contribuer a I'atteinte de ces objectifs, le nouveau dispositif promu par le SYNEG
peut compter sur les solutions éprouvées d’'ECOLOGIC combinant collecte sur site,

8 I N°79 JUIN2014 envi ent



points d’apport volontaire et points de collecte installateurs dont le nombre devrait
rapidement progresser. En effet, chaque installateur peut souscrire un contrat « Point
de collecte » auprés d'ECOLOGIC, avec incitation a la massification et du méme coup
bénéficier du label VALO RESTO PRO en signant 1a Charte qui lui est assortie.

Enfin, est créée une Commission spécifiquement dédiée 3 I'animation du dispositif
VALO RESTO PRO, gouvernée par les producteurs et les organisations le soutenant.
Cette commission est chargée de fixer les orientations stratégiques, d'en mesurer
'efficacité et de contribuer a 1a définition du plan de communication.

Contact : André-Pierre DOUCET, Secrétaire Général du SYNEG (01 47 17 63 62 -
apdoucet@syneg.org).

Signalétique commune de tri (« Triman ») : point d"actualité

Un arbitrage interministériel a eu lieu en juin dernier sur le projet de décret relatifa

1a signalétique commune de tri. I en ressort que :

— I'obligation de marquage sur produits ou emballages ménagers est maintenue ;

— la date de début des obligations est maintenue au 1% janvier 2015 ;

— le principe de dérogation pour les entreprises qui rencontreraient des difficultés
techniques, économiques ou réglementaires disproportionnées est maintenu ;

— deux filiéres de responsabilité élargie bénéficieront dune dérogation par décret
permettant aux industriels de déporter le marquage sur notice ou sur emballages
sans justification A fournir en cas de contrdle : le mobilier et les pneumatiques ;

— pour les autres filiéres, afin de répondre a I'insécurité juridique pour les entreprises
qui seraient contraintes d utiliser cette dérogation, une circulaire interministérielle
sera prise pour expliciter des critéres définissant 1a difficulté disproportionnée.

Le projet de décret devait 8tre soumis au Conseil d'Etat dans le courant du mois de

juin mais il semble que cette étape du processus d'adoption soit temporisée.

Du cdté de 1a Commission européenne, 1a DG Entreprise s'interroge toujours fortement

sur 1a proportionnalité de 1a mesure et sur I'impact pour le libre-échange au sein de

I'Union européenne. Elle entend questionner le gouvernement sur ces aspects dés que

le projet de décret sera paru.

Commentaires :

Les actions de votre fédération se poursuivent pour faire valoir les contraintes spéci-
fiques aux industries électriques, électroniques et de communication et proposer au
gouvernement des critéres de dérogation adaptés.

Signalons que début juillet, une rencontre avec Mme Royal a laissé entrevoir de
nouvelles pistes d'assouplissement en ce qui concerne les emballages.

Déchets d’éléments d’ameublement (DEA), point d"actualité

B Rappel

Inscrite dans le cadre de 1a responsabilité élargie du producteur (REP), 1a réglemen-
tation concernant les DEA vise notamment les mobiliers techniques, commerciaux et
de collectivité.

Elle impose aux metteurs sur le marché de financer la collecte et 1a valorisation des
déchets lorsque ces meubles arrivent en fin de vie, et de répercuter le cotit de cette

envi ent N° 79 JUIN 2014 I g
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Winterhalter au plus prés
des professionnels

Le spécialiste des lave-vaisselle dédiés a la res-
tauration collective et commerciale Winterhal-
ter a fait le choix d'étre toujours plus proche
des professionnels du secteur, afin de ré-
pondre a leurs besoins et attentes de maniére
optimale. Pour cela, la marque est présente
sur de nombreux salons aussi bien en France
qu‘a I'étranger (notamment dans les pays du
Maghreb). Mais Winterhalter est également
présent en régions, lors d'événements a plus
petite échelle, rencontrant et échangeant di-
rectement, sur le terrain, avec les profession-
nels de tous horizons (patissiers, boulangers,
chocolatiers, bouchers...). « Ces retours d'ex-
périences sont une occasion unique de valider
notre avance, la pertinence de nos technologies
et de faire remonter les améliorations souhaitées
par les utilisateurs exigeants », déclare Edwin
Verhulst, président Winterhalter France. Grace
a ces retours, Winterhalter parvient a anticiper
les demandes en maintenant une longueur
d'avance. Le résultat ? Un excellent résultat
de lavage et des économies d'énergie, comme
avec la nouvelle Gamme PT. E.N.

en bref

La nouvelle plateforme interactive
ClubBATIONAL pour les cuisiniers

Les 50 000 membres du ClubRATIONAL disposent désor
nouvelle plateforme interactive au contenu enrichi de
fonctionnalités et suggestions (www.club-rational.con
tuitif et convivial, le ClubRATIONAL permet de faire déq
cuisiniers profes-
sionnels plus de
3 000 recettes et
de les rassembler
afin d'en faire des _ ==l
livres de cuisine. | =
Leurs recettes =
personnelles
peuvent s'ajouter
a leur sélection.
« Nous avons ajouté des dizaines de nouvelles recettes quele
du club peuvent voir, ajouter ou partager avec leurs collégue
book et Twitter », explique |'équipementier Rational. Dg
(ou « points de récompenses ») sont également attribug
pensant les utilisateurs (nouveau membre, participa
Rational CookingLive ou a un séminaire gratuit dans une
Rational). Pour s'inscrire au ClubRATIONAL, rien de plus
suffit de renseigner son nom, son adresse mail et son ma
ou bien sur Facebook via son compte. Développéeen
cette plateforme, prochainement disponible sur sma
propose également un résumé de I'ensemble du conte
sur la page « Découverte », comprenant information
astuces, conseils, recettes et vidéos. E.N.

10

Création d’une cuisine
a 'Ehpad de Ploemeur

La maison de santé spécialisée Le Divit a
Ploemeur a mandaté la Caisse nationale mi-
litaire de sécurité sociale - CNMSS (Toulon)
pour l'extension des locaux de restauration
ainsi que la création d'une cuisine et d’'une
nouvelle salle a manger a I'Ehpad de Ploe-
meur (Morbihan). Le bureau Kegin Ingénie-
rie de Dinan a notamment été sélectionné
comme BET Cuisine dans |'équipe lauréate.
Les travaux sont réalisés sur une surface
de 674 m? pour une enveloppe d'environ
1,38 million d'euro HT. La livraison devrait
s'effectuer en 2015. E.N.

Grandes Cuisines n® 111 - 2" grimestre 2014

Ouverture du N°1 b
Blanc a Biarritz

2 nouveaux adhérents
au Syneg

Le 26 juin prochain, le Régina
Spa***** ouvrira son nouveau
tisé N°1 by Georges, il propose
accents basques inventifs, savol
signés Georges Blanc. Le chef
emblématique de la gastrono
effet monté ce projet avec Pas
P-dg de Naos Groupe, afin d
I'un des plus beaux établissem
Basque. Face ala mer, dans la b2
restaurant élégant inspiré desgr
francaises accueillera dans son:
trée une cuisine aux couleurs di

Le fabricant francais spécialiste de la venti-
lation des cuisines professionnelles Alvene
a adhéré au Syndicat national de I'équipe-
ment des grandes cuisines (Syneg) le 20 mars
dernier, lors de la derniére séance du conseil
d’administration. Le fabricant francais spé-
cialiste des caves a vin, climatiseurs pour
caves, appareils de distribution de vin et des
rangements pour bouteilles Eurocave Profes-
sionnal a également fait son entrée au sein
du syndicat. EN.

7.

&
A FEUROCAVE
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Le SYNEG, et ECOLOGIC, dcc-crganisme agnéd: par PEtat poor & gestion des déchets
dipceriqaes, ant onol LN ACo0d SU terme duguel &5t mis tn place VALD RESTO PRO,
spasitif iohat de cobects e de recyciage de o Nikre « cuisine professionnele o mEiers de
Bouche =, ef nouvéad label de qualié envioanementale

LA SOLUTION DU SYNEG ET D'ECOLOGIC POUR LE RECYCLAGE DES DEEE

Créé & Msitiathve gu SYHEG, io dsposiil VALD RESTO PRO wise deux objectifs @ dune patt,
PIORCSET 3un ACtewrs fabricants, instalateurs of utiilsatewrs de fa fiikre = cosine
prefessionnele et mésiers de Douche », un guichet unigue de calects et de recyrdage ces
éguipements en fin de vie, dont fes déchéts déquipements decriques et Blectronigues [DEEE],
mais aussl potenticliament les déchets de chantiers e dameutlement ; of d'autre part,
promoneoir un kst didentfcation coliectif QUi S0it reconnu comme Pengagement de toute
une filidre en faveur de fa préservation de Fenwironnement, et comme la garantie de la
confarmitd 45 aCleurs CONCEMEAS & 13 riglementation on viguesr.

Signe de 'adéguation cu dspositit & une wiritabie attente de la Midre © WALD RESTD PR est
dfares ef dai4 souten par la plupart des primcipales srganisstions représentatives des
nstaliateurs, des bureawr détude ot des cilsateurs. Un nocveau dspasiil apbrasonn
Sapt aux Svohitions de la filiere o doté d'une goUvENnance cuerte VALD RESTO PRO prend
s SU dispases individos! mutusisé mis e alace par o SYNEG dis 3007, afin de
‘.d_cr.cr au durcissement prévisible de la réglernendation 5'appliguant aux systémes
insiulducts, & Testension prohable du principe da Enrgle du [
daitres catfgories de déchess o au redvement progressif des chjectfs de- collecte Nués par
fUnion europdenne.

Sur un pian apérationnel, ECOLOGIE, éco-organisme agrid par PEEaL, est mardaté paur
contractualiser e chague soharent oU SYNEC o tout Subre producedr appartenant 3 o
wibre « cuising profecsionnets et méters de BOUCKE =, DOUC ORENGne B chaege 13 colecs et e
recyciage des DEEE keur incombant, < |eur offrie ains! 2 pessibifté d'utikser | label VALD
RESTO PR dans fe cadre 68 leans MEations cam mercaies, 085 fors quiis Signent |a Cname
assartic au bl et Sengagent & promewvair la Collecte.

Poer contribuer & 'attRIME de cac oijectds, b NOUVES SRSROSLT promu fa¢ ke SYNEG peut
compber sur les sobitions éncuvées d'ECOLOGEC comsnant colacy pairgs d'apoart
wninntare e points de cafects instbatnurs don =nt progrescer. En
et chaque installabeur Peut SOUSCTine un Contrat « Point de collects » 2u0rEs
TECOLOGIC, awc incitation A la massification ok du mime cowp béniticier du label VALD
RESTO PROEN Sigrant [ Charte qu i 57 scsorte.

In, et Cride une Commission spdciouement didide A Tanimatan du Saposiif WALD RESTD
PRO, gouvemnds par ies prodartewrs et kes organitsations e soctenant, Commissian thargée
Jen fer les arientations statégigues, d'en mesurer Mefficacité f ce contribuer & la
éficition du plan de communkcation

CHIFFRE-CLEFS

10 DOD tonnes o'éy Hpctrigces ot iques sant misas srnusbisment Sur e
marché frangass par bes adhérents du SYNEG. Sant notamment concernés los apparmils e
Cutsson, de rifrigération, Se vierie, o wentiation Jinsd gue ks Aguipements de bars &t offices
o tout sutre dquipement Slpctigue et Slectronique entrant dans & champ dapplication de s
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REFERENCES REGLEMENTAIRES DEEE :
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= Dot 2005-829 i 20 Juifier 2005 relatif § 0 compasTion des dqupements Seariques o
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= La Mairie de Paris vise 50 % d'aliments bio ou labellisés dans les créches d'ici 2000 | Accueil | The Place
To Bio dévoile son premier palmarés -

LE LABEL VALO RESTO PRO ENGAGE LA FILIERE "CUISINE
PROFESSIONNELLE ET METIERS DE BOUCHE" DANS LA
PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Jeudi 19 juin, le Syneg (Syndicat Mational de I'Equipement des Grandes Cuisines) a présenté
Valo Resto Pro, un dispositif global de collecte et de recyclage de la filiére “cuisine
professionnelle et métiers de bouche”, et nouveau label de gualité environnementale. Elaboré
avec l'éco-organisme Ecologic, le dispositif a 2 cbjectifs : proposer aux acteurs fabricants,
installateurs et utilisateurs de la filiére “cuisine professionnelle et métiers de bouche”, un
guichet unique de collecte et de recyclage des éguipements en fin de vie, dont les déchets
d'équipements électriques et électronigues (DEEE) et promouvoir un label d'identification
collectif reconnu comme 'engagement de toute une filiére en faveur de la préservation de
L"environnemsent,

10 000 tonnes d'éguipements électriques et électronigues sont mises annuellement sur le
marché frangais par les 50 adhérents du Syneg. Sont concernés @ les appareils de culsson, de
réfrigération, de laverie, de ventilation ainsi que les équipements de bars et offices et tout
autre équipement électrique et électronigue entrant dans le champ d'application de la
directive 201 2/19/EU du Parlement européen et du conseil du 4 Juillet 2012,

Sur un plan opérationnel, Ecologic est mandaté pour contractualiser avec chague adhdérent du
Syneg et tout autre producteur appartenant & la filiére “culsine professionnelle et métiers de
bouche”, pour prendre en charge la collecte et le recyclage de leurs DEEE, leur offrant ainsi
la possibilité d'utiliser le label Valo Resto Pro dans le cadre de leurs relations commeerciales,
dés lors qu'ils signent la Charte assortie au label et s'engagent & promouvoir la collecte. Les
solutions proposées par l'éco-organisme combinent collecte sur site, points d"apport volontaire
et points de collecte installateurs. Le nombre de ces derniers devrait rapidement progresser,
chaque installateur pouvant souscrire un contrat "Point de collecte® auprés d”Ecologic, avec
incitation & la massification et du méme coup bénéficier du nouveau label en signant la
charte.

Posted by Lydie Anastassion at 10:04:44 dans Equipement
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Recyclage des déchets électriques : la

filiere « cuisine professionnelle et métiers
," nl de bouche » s'implique
BRO/

Cinow! FCSI ; UniCpro ; Restau'Co/SMRC/ Synhorcat! Udihr : tels sont les bureawx d'études, installateurs ou
utilisateurs & soutenir le dispositif Valo Resto Pro par Ecologic, un &co-organisme agréé par I'état pour le recyclage
des déchets électriques.

Prézenté le 19 juin demier lors de I'Assemblée Geénerale du Syneg, Valo Resto Pro répond en effet & une véntable
attente de |a filidre, d'ol ce soutien officiel de diverses organisations.

[Vautres devraient &galement suivre, en prenant notamment part 4 la Commission specifiguement dediée a 'animation
de Valo Resto Pro, dont Pobjectif est de fixer les orientaticns stratégiques, la communication et la mesure de 'efficacité
du dispositif.
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« Cuisines professionnelles & Internet »,
théme du débat du Syneg le 19 juin

Le 19 juin prochain se tiendra au CEPROC (Centre Européen des Professions Culinaires) FAssemblés Générale du
Syndicat Mational de I'Equipement des Grandes Cuisines.

Dans le méme temps se tiendra une conférence-débat sur le théme « Cuisines professionnelles & Intemet »,
comprenant les interventions suivantes | « Répulafion de lMenfreprise & l'ére d'intemet ;| pourquoi ia construire |
covmment la défendre » par Patrick Roure, et « Réseaux sociaux | comment les meitre au service du marketing B2N »

par Mathieu Lerondeau
Un déjeuner gastronomigue sera notamment organisé au restaurant-école « Le Jardin des Saveurs », clbturant cetie

matinée
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\llow 4 juin 2014 A Poitiers

ram annaued Signature 4'une convention entre la Frab ok lo visean Restan’'Co
lovs du r..oﬂoq;\ea ngisﬁa pav Agro Bio Poitou-Chaventes

{9 Juin 2014 A Pavis
Signature d'une charte d'engagement entre lo Syn
(sﬂmlim-e des Wipwwﬁus) ot lo viseau Restan'Co an oc,
lovs de l'assemblée géz\ixalb Au Sﬂnmg

photos @ Restau'Co

Cette charte se place dans le cadre de I'accord entre le Syneg et Ecologic
pour officialiser le lancement d'une filiére « Métiers de bouche »
sous le logo fédérateur Valo Resto Pro

© K. Averty
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