
SRC 
Quadrature, restauration 
collective sociale et solidaire 
Née de la réflexion de six experts de la restauration 
collective, Quadrature Restauration veut frapper 
fort et s'engage à ce que 70 % de ses produits, 
dont 20 % issus de l'agriculture bio, proviennent 
d'exploitations situées à moins de 150 km. P.34 

SNACK & FAST. 
Marks & Spencer 
100 D/o food en France 
Plus grande unité food au monde 
sur les réseaux de transport, le , 
Marks & Spencer Food de France 
clans la gare RATP de La Défense 

65859 
exemplaires 

Mise en 
distribution 
certifiée 1 

occupe l 500 m2. P.26 N°191Juillet-Août 2014 

Mise en placèc:l'une filière de collecte 
et de recyclage des déchets 

électriques et d'un label avec Ecolo­
gie, partenariat technique avec GrDF, 

élaboration d'un 
guide de la main­

tenance préventive 
ilvec le Cetim ... 

Le Syneg multiplie 
les chantiers et les 

partenariats. 
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Les membres du Syneg, ici réunis en assemblée 
· le, réalisent 80 % du CA du marché 

l'équipement des grandes cuisines. 

I.e Syneg a souhaité faire participer à la filière 
Resto Pro les syndicats représentant 

utilisateurs, tel Restau'Co, présidé 
Éric l.epêcheur (à d) au côté de 

-Alain Augagneur, président du Syneg. 

Laurent Pauty (à d.), commercial marché 
· rivé - direction clients territoires -

légation marché d'affaires chez GrDF (à d.), 
te le partenariat technique signé avec le 

, au côté de Pierre-Alain Augagneur. 

Mise en place L e> membce> de 

d'une filière de Syndicat national 
de l'équipement 

collecte et de des grandes cui-

recyclage des sines (Syneg) ont 
tenu leur assem-

déchets blée générale au Ceproc à Paris le 

électriques et 19 juin. Présidé par Pierre-Alain 
Augagneur (Charvet), le Syneg re-

d'un label avec groupe 50 entreprises et a vu 

Ecologie, 3 adhérents gonfler ses rangs de-
puis le début de l'année (Adven-

partenariat tys Pro, Alvene, et Eurocave). Il a 

technique avec également été rejoint par un nou-
veau secrétaire général, André-

rDF, élaboration Pierre Doucet qui succède à 

d'un guide de la Thierry Allix. 
Dans un contexte de marché un 

maintenance peu difficile en France et de hausse 

ntive avec le des matières premières (inox, no-

etim ... le Syneg 
tamment), le président du Syneg 
a souligné la bonne santé du mar-

multiplie les ché export. C'est surtout 4 an-
nonces qui ont été faites à l'occa-

chantiers. sion de cette AG, laquelle retraçait 

~-

une année de travail « très posi- sur la normalisation européenne Guide de la maintenance préven-
tive». Tout d'abord, dans le do- et de contribuer à la qualitérlu SAV tive des équipements de cuisines 
maine de la gestion des déchets par la formation du personnel professionnelles, en partenariat 
électriques avec la création du la- technique et la maintenance. avec le Centre technique des in-
bel Valo Resto Pro, par le Syneg, dustries mécaniques (Cetim). 
en partenariat avec Ecologie (d. Respecter les exigences Destiné aux gestionnaires d' équi-
ci-contre): delaRSE pements de cuisinesprofession-
Ensuite, dans le domainè tech- Troisième annonce, la remise en nelles, aux prescripteurs et aux 
nique, la convention de partena- cause du Syneg dans le domaine bureaux d'études, ce guide pas-
riat signée entre le Syneg et GrDF de la responsabilité sociétale avec sera en revue les familles d'équi-
(principal distributeur de gaz na- la révision de sa charte profes- pements, en répertoriant les 
turel en France) pour développer sionnelle qui adopte les principes pannes courantes consécutives à 
la cuisson professionnelle au gaz de la responsabilité sociétale des l'absence d'entretien et les opéra-
naturel via 4 domaines de colla- entreprises (RSE). La nouvelle tions de maintenance qui peuvent 
boration: la normalisation, la for- charte, adoptée lors de l'.A.G, en- les prévenir. Il devrait être dispo-
mation, le développement dura- gage chaque entreprise membre nible courant 2015. 
ble et la maintenance préventive. au respect des exigences de la RSE Enfin, plusieurs rendez-vous sont 
Celle-ci permettra aux équipe- dans les domaines de l'environ- annoncés pour la période 2014-
mentiers de développer leur nement, des droits sociaux, des 2015, avec des présences sur dif-
connaissance des spécificités de achats et des relations avec les ac- férents salons, à commencer par 
la cuisson au gaz, de mener avec teurs de la filière, notamment en le temps fort d'Equip'Hotel à Pa-
le Crigen (centre de recherche de termes d'information, de conseil ris - « Un salon auquel les adhé- t 
GrDF) des essais complémen- et d'assistance des clients, de rents sont attachés», a souligné t 
taires à ceux des fabricants, de dé- maintenance et de SAV. Qua- Pierre-Alain Augagneur - mais • 
velopper l'influence de la France trième annonce, la création d'un aussi le salon Pir à Moscou. • 
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Si les exportations se portent 
crest pour moi un signe de 
lité dès équipements et de 

compétitivité sur le marché 
général. 11 · 

FOCUS PARTENARIAT SYNEG-ECOLOGIC 

Valo Resto Pro, 
une filière et Un -label. 
L 

e Syneg et Ecologie, é_co­
organisme agréé par l'Etat 
pour la gestion des déchets 

électriques, ont conclu un accord 
au terme duquel est mis en place 
Valo Resto Pro, dispositif global 
_de collecte et de recyclage de la fi­
lière cuisine professionnelle et mé­
tiers de bouche, et nouveau labeÏ 
de qualité environnementale. 
Créé à l'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 filière, un guichet 
unique de collecte et de recyclage 
des équipements en fin de vie, 
dont les déchèts d'équipements 
électriques et électroniques 
(DEEEJ, mais aussi, potentielle-

CHIFFRES 

60SM€ 
c'est le CAduman:hé des 
équipements de cuis1nes 
pra(essionneDes. En 
baisse de 0,7 % en 2013. 

47QM€ 
c'est le CA des ventes sur le 
man:hé français (fabri­
cations françaises+ impor­
tations) en baisse de 2,5%. 

c'est le CA des ventes 
à l'exportation. en 
croissance de 5,5%. 

363 
c'est la part des 
exportations dans le CA 
des c:onstn&cteun . 
français. Cette part est 
très variable selon les 
familles de pnxluits. 

50 
c'est le nombre 
d'entreprises que 
regroupe le Syneg, 
lesquelles réalisent 
480M€ (environ 80% 
du marché). 

TRI OPTIQUE 

Ecologie est un éco-organisme agréé par les 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 gnent la charte assortie au label et 
d'ameublement; et, d'autre part, ·s'engagent à promouvoir la col-
promouvoir un label d'identifica- lecte. 10 000 tonnes d'équipe-
t'ion collectif qui soit reconnu rnents électriques et électroniques 
comme l'engagement de toute sont mises annuellement sur le 
une filière en faveur de la préser- marché français par les adhérents 
vation de l'environnement et duSyneg. 
comme la garantie de la confor- « Valo Resto Pro est d'ores et déjà 
mité des acteurs concernés à la soutenu par la plupart des princi-
réglementation en vigueur. pales organisations représenta-

tives des installateurs, des bureaux 
10 000 tonnes d'étude et des utilisateurs», af-
d'équipements électriques firme le Syneg. Restau'Co, réseau 
Sur le plan opérationnel, Ecologie des associations de la restaura-
est mandaté pour contractualiser tion collective, a déjà accepté 
avec chaque adhérent du Syneg d'adhérer et de participer à la corn-
et tout autre producteur apparte- mission de pilotage. « Nous 1-0u-
nant à la filière cuisine profession- Ions avoir une démarche collabo-
nelle et métiers de bouche, pour rative. Valo Resto Pro est un 
prendre en charge la collecte et le engagement de filière global et 
recyclage des DEEE leur incom- nous le mettrons dans les critères 
bant, et leur offrir ainsi la possibi- de sélection des cahiers des 
lité d'utiliser le label Valo Resto Pro chàrges »,a commenté Éric Lepê-
dans le cadre de leurs relations cheur lors de la signature de la 
commerciales, dès lors qu'ils si- charte d'adhésion. • 

·"' 8' 
] 
g 

,, 
" 

\/ 
/\ 

andre-pierredoucet
Texte surligné 



12 

d 
E 

·~ 

E 
g 

actualités 
Bilan de l'assemblée générale du Syneg • SYNEG 
Le Syneg a tenu son assemblée générale SNRC, le Synhorcat et l'Udihr. Valo Resto des équipements de cuisines profession-

au Centre européen des professions culi­

naires (Ceproc) à Paris, le 19 juin dernier. 

À 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 

filière « cuisine professionnelle et mé­

tiers de bouche ». Créé conjointement 

avec Ecologie, Valo Resto Pro propose 

aux acteurs fabricants, installateurs 

et utilisateurs de la filière 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 

Pro répond en effet à une véritable at­

tente de la filière, d'où ce soutien offi­

ciel de diverses organisations. D'autres 

devraient également suivre, en prenant 

notamment part à la commission spéci­

fiquement dédiée à l'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 dernière 

engage chaque entreprise membre à 

suivre des règles dans les domaines de 

l'environnement, des droits sociaux, des 

achats et des relations avec l'ensemble 

des acteurs de la filière.« Grâce à l 'impli­

cation des adhérents du Syneg, les critères 

environnementaux et sociaux font leur en­

trée progressive dans les règles du marché 

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

ne/les, 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 thème 

« Cuisines professionnelles & Internet », 

comprenant les interventions suivantes: 

« Réputation de /'entreprise à l'ère 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. Al.L. et E.N. 

1.., centrifugeuse ménagere 

Santos fête ses 60 ans en 2014. Le fabricant d'équipements professionnels pour les hôtels, restaurants, 

bars à jus et coffee shops 1 OO% lyonnais s'est notamment imposé dans le milieu grâce à la capitalisation 

de son savoir-faire en matière de bobinage des moteurs. L'.entreprise, qui a connu à sa tête pas moins de 

3 générations, a également su se renouveler et intégrer les nouveaux modes de consommation d'au­

jourd'hui. 1 OO% made in France, Santos compte 43 salariés dans son usine de Vaulx-en-Velin, et dispose 

de 300 partenaires et fournisseurs à 99 % français. « Depuis /a création de Santos, notre grand-père, notre 

père et désormais Nicolas et moi-même sommes attachés à préserver le caractère local de l'entreprise. Nous 

avons la chance d'avoir énormément de savoir-faire à 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 importés, 

soit 7%) » explique Aurélien Fouquet, président de Santos. 70 % de son CA est réalisé à l'international, 

l'entreprise exportant ses produits dans plus de 130 pays. Enfin, Santos présente une stratégie d'innova­

tion permanente avec plus de 200 marques, modèles et brevets déposés dans le monde entier, alliant 

technologie et éco-innovation. E.N. 

Presse agrume Classic n° 11 

1" blender Brushless 

Grandes Cuisines n° 112 - 3•m• trimestre 2014 
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> > >Le Syneg lance un nouveau dispositif OEEE el coopère avec GrOF 

PROFESSION 

Le Synea lance un nouveau 
dispositif DEEE et coopère avec 
GrDF 
Pierre LE MERCIER 127 juin 2014 J 

Le Syneg crée le label Valo Resto Pro et 
cherche à revaloriser le gaz naturel. Sa charte 
professionnelle est aussi réactualisée. 

A roccasion de son assem blée générale le 19 j uin â Paris, 

le Syndicat national de l'éOuipement des grande$ cuisines 

a présenté le label Valo Resto Pro. Elaboré avec Ecologie, 

ce dispositif se veut en premier lieu un guiche! unique de 

oollede et de recyclage des déchets d'équipements 

électriques et électroniques (OEEE). Mais pas que .. Il 

L
'AG d S .... ,... • . ... . 

1
,,. devrait s'élargi r prochainement aux déchets de chantier et 

u yneg a aussi o;s11:11 , occasion u organiser une con a.rance , , . . . 
débat sur "'CuiSi:nes professionnelles & rntemet". d ameublement (DEA). Comme 1 explique P1erre-Ala1n 

A ugagneur, président du Syneg, il se veut aussi un « lab&I 
dïdentific/JUon collectif reconnu d& toute vne fifiér& &n faVOOI de la préS&NtJtion de l'énvironn&ment ». Pour les OEEE, il 

prend donc le relais du dispositif individuel mutualisé m is en place par le syndicat en 2007 qui se devait d'évoluer avec les 

nouvelles réglementations. Valo Resto Pro est soutenu par UniCPro, le Cinov lies Restauoonoepteura), FCSI et par 

Restau'Co, le nouveau réseau en restauration oolledive en gestion directe{"). Le SNRC devrait suivre. Le Snefcca de son 

côté étudie plus précisément r accord avant de s ·engager. l'organisation du diSpositif {coJlec:te sur s ite, points d'apport 

volontaire et points de collecte instal lateurs) va être rodée sur les six prochains moiS et devrait être totalement opérationnelle 

au 1erjanvier 2015. Une commission dédiée à l'animation du dispositif a été créée. Elle regroupe les producteurs et les 

organiSmes qui y auront adhéré. La oommissio.n mesurera notamment l'efficacité du dispositif. 

Pour défendre le gaz •.. 

Le partenar iat technique conclu avec GrOF vise â valoriser et même défendre le gaz naturel qui, ces dernières années, avait 

« perdu pied» sur ce man::tié. Et ceci alorS même que les nouvelles réglementations européennes en matière d'éoo· 

conception risquent de l'écarter des w isines professionnelles . Le partenariat prend notamment en oompte la normalisation, 

la formation, et la maW'ltenanœ. Dans un premier temps, 1 se oonc:rétise par le reœnsement de tous les équipements 

fonctionnant au gaz naturel avec la {re)création d'un laboratoire (à Saint Denis â la sortie de Paris) ou leur efficacité pourra y 
être val idée. Ces travaux ne manqueront pas de déboucher sur de la R&O soulignent les parties prenantes. 

Une charte réactualisée 

La charte du Syneg en place depui:S 9 ans adopte la responsabiité sociétale des entreprises (RSE) qui in tègre les domaines 

de l'environnement, des droits sociaux, des achats et des relations avec l'ensemble de la filière. Désormais y sont ainsi 

dairement inscrits, par exem ple, le respect du savoir.fai re et de la propriété intelleduelle. Au cours de l'AG, Pierre-André 

Doucet, sec:rétai'e général du syndicat depuis décembre 2013, a évoqué la préparation d"un guide de la maintenance 

préventive avec le concours du Cetim. Oestrié aux gestionnaires d'équipements de c uisines professionnel les, aux 

prescripteurs et aux bureaux d'études, il doit paraitre début 2015. À noter enfin que le guide technique édité depuis 20 ans 

sera réactual isé à l'occasion d'Equip 'Hotel en oovembre. 
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Le Syneg, branché gaz et 
environnement 1 

Le Syndicat National de !'Equipement des Grandes 
Cui$ine:s qui tenait son assemblée générale jeudi 19 juin 
au Céproc â Paris a fait un Point sur tes différents 
chantiers en oours et sur les priorités de r organisation 
professionnelle. Parmi lés annonCéS préséntééS, la 

c réation du label environnemental Vato Resto Pro, la convention de partenariat Syneg/GrOF, 
l'adoption de la nouVélle charte proféssionnélle du syr.dicat et la parution en 2015 du Guide sur 
la maintenance préVéntive des équipements de cuisines profes.sionnelles. 

La création de Valo Resto Pro, en partenariat aVéc EoolOgic apparait oomme une réelle 
avancée pour la branche qui a rappelé son engagement avec 100% des adhérents signataires. 
« C'est une avancée importante pour la filiére et une incitatiôn supplémentaûe é développer la 
coNacta des éq11ipements <Hectriqll&S do maniére .1 être exemplaire s11r 19 s11~. a précisé 
Pierre-Alain Augagneur, Pré:Sident du Synèg. Il s'agit d'un accord au terme duquel est mis en 
place un diSpositif global de collecte et de recydage de la filière « cuisine professionnelle et 
métiers de bouche. Deux objectifS â œ label : proposer aux acteurS fabricants, installateurS et 
ulilisateurS de ta filière, un guichet unique de collecte èt de recyclage des équipements en fin de 
vie, dont tes déchets d'équipements éledriques et èledrôniques (OEEE) et promouvoir un label 
d'identification oollectif, reconnu oomme l'engagemant de toute une filière en faveur de la 
préservation de l'environnement et comme la garantie de la conformité des acteurS oonc:érnés â 
la règlementation en vigueur. A travers cet engagement, le Président du Syneg a indiqué qu'il 
espérait atteindre 18$ objectifs fixés par le gouvernement de 15 â 25% de prOduits collec:té:S 
oontre 1% aujourd'hui. 

A travers te partenariat technique conclu entre le Syneg et lé principal distributeur de gaz en 
France, GrOF, l'organisation professionnel le a aussi réaffirmé son intérêt pour te gaz et 
notamment sa volonté d'améliorer sa connaissance dés spécificité$ de la cuisson au gaz. Une 
oollabOration qui trouvera son prolongement dans la réalisation d'essais tèchniques avec le 
centre de recherche de Gr[IF afin d'ê«re force de proposition à Bruxelles dans te cadre de$ 
travaux européens nonnatifS mais aU$Si en matière de formation et de maintenance. 

La Charte professionnelle du Syneg adoptée il y a 9 ans vient également d'adopter 18$ 
principes de ta responsabilité sociétalé de$ entrepriSés (RSE) dans 18$ domaines de 
l'environnement. des droits sociaux, de$ acttats et des relations « filière » avec de nouvelle$ 
avancées notamment au sujet des achats. « Il S'âgis.sait de nous remettre oo causo et 
d'accompagner los <>voJutions soeiétt}les au s&in mémo de nos Mtr&prises • . a ajouté 
Pierré-Alain Augagneur. 

Enfin, comme ra rappelé lé nouveau secrétai'e général du syndicat, Pierre-André Doucet 
nommé en décembre 2013, te Guide Technique sera réédité â l'occasion d'Equip'h6tèl. Et peur 
l'an prochain, est prévu un Guide de la maintenance préventive avec le oonoours du Centre 
Technique des Industrie$ Mécanique$, 

auant au marché des équipements de Grandes Cuis ines, le président du Syneg a rappelé la 
volonté du syndicat d'accompagner ses adhérents â s ·ouvrir enoore davantage sur l'expert face 
â un marché domestique compliqué, notamment en restauration oollective. Sur un CA de 605 
ME (données GECO-PROMOCUISINES), tes exportations représentent 135 ME et ont gagné 
5,5% â 36% de l'activité des oonstructeurS français. Pour autant, l'évolution globale (France + 
Export) 8$t en retrait de 0,7% en 2013 aprè:S un recul de 1,8% en 2012 
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Assemblée générale du Syneg le bilan 

SYNEG 

Le Syndicat national de l'équipement des grandes cuisines (Syneg) a tenu son assemblée générale au Centre 
européen des professions culinaires à Paris, le 19 juin dernier. 

A cette occasion, le Syneg a présenté Valo Resto Pro, un label de qualité en\1ronnementale reposant sur un dispositif 

global de collecte et de recyclage de la fil ière cuisine professionnelle et métiers de bouche. Créé conjointement avec 

Ecologie, Vaio Resto Pro propose aux acteurs fabricants, installateurs et utilisateurs de la filtère un guichet unique de 

collecte et de recyclage des équipements en fin de v;e et des déchets de chantiers et d'arneublement. 
Le Syneg a aussi détaillé le contenu de son partenariat technique avec GrOf sur la cu isson professionnelle au gaz 
naturelle dans tes domaines de la normalisation, de la formation, du développement durable et de la maintenance. 

Enfin, le Syneg a dévoilé sa nouvelle Charte professionnelle qui prend en compte les principes de la responsabilité 

sociétale des entreprises (RSE}. Cette dernière engage chaque entreprise membre à suivre des règles dans tes 
domaines de l'en\1ronnemenl des droits sociaux. des achats et des relations avec l'ensemble des acteurs de la filière. 

« Gn1œ à l'implication des adhérents du Syneg, les critères environnementaux et sociaux font leur entrée progressive 

dans /es régles du marché des équipements de cuisines professionnelles, permettant d'en faire des atouts 
concurrentiels et non plus seulement des contraintes réglementaires», a déclaré Pierre-Alain Augagneur, président du 

Syneg. 

andre-pierredoucet
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CONSTRUCTEURS 

Syneg: 
de nouveaux 
adhérents 
le conseil d'administration du 
Syneg a approuvé à l'unanimité 
l'adhésion de deux nouvelles 
sociétés, Alvene et Eurocave 
Professionnal. la première, 
représentée par son directeur 
général associé Olivier Guichard, est 
spécialisée dans la ventilation des 
cuisines professionnelles, la 
seconde, dirigée par Jérôme Obriot, 
fabrique des caves à vin et tous les 
appareils et accessoires nécessaires 
à leurs aménagements et maintien 
en température. le 15 mai, 
Adventys Pro, représenté par son 
Pdg jean-Luc Perot a rejoint à son 
tour le syndicat national de 
l'équipement des grandes cuisines 

(lire page 25). 8 
Resrau'c~ 
DU PRODUIT AU CONVIVE 

Le ((( devient 
réseau Restau'Co 
À l'occasion de son salon annuei<*l 
qui s'est tenu pour la première 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 l'amélioration des pratiques. 
Véritable créateur de liens, 
Restau 'Co travaille en collaboration 
avec les différents acteurs de la 
filière: 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 convivialité. 
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FABRICANT 

Création de 
La Fabrique du goût 
Sous la marque ombrelle, La Fabrique du goût, le groupe Sasa 
Industrie réunit Demarle, Sasa, Roure et Bodson. 
..... .. , .. ... .................... .... ......................................................................................................................................................................... . 

A 
l'occasiond'Eu­
ropain 2014, 
le groupe Sasa 
Indu s trie a 
dévoilé sa nou -

velle entité: La Fabrique du 
goût, une bannière commer­
ciale qui réunit désormais 
ses 4 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 même 
stand et s'associaient à un sens par­
ticulier matérialisé et schématisé sur 
«le mur du goût»: le toucher pour 
Demarle, !'odorat pour Sasa, la vue 

pour Roure, l'ouïe J 

Bodson. Chaque j 
deux démonstrat 
orchestrées par Jt 
Alvarez, champiO' 
monde de la pâtis: 
en 2011, et Christ< 
Debersée, cham1 
du monde de bou 
gerie 2008, mettai 
l'honneur les proc 

du groupe et notamment la nou 
gamme de moules et plaques bé 
ciant des solutions revêtement 
nium<'l Sasa, une innovation qui; 
liore la cuisson des différents t 
de pains et de certaines pâtisser 
(·> Marque déposée 

UN NOUVEAU CONCEPT DE LAVAGE SIGNÉ MEii· 
C'est à grand renfort d'ef­
fets spéciaux et de lumières, 
qu'Ingo Müller 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 à l' innovation 
et à la création. Et il fallait bien ça 
pour mettre en lumière le système 
unique de code couleur permettant 
une utilisation intuitive via la poi­
gnée extérieure lumineuse (à Led) . 
Lorsqu'elle s'illumine en bleu, la 
machine est prête à fonctionner. 
Verte, elle indique que la M-iClean 

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

La machine s'équipe en optio 
module GiO pour une eau de rir 
purifiée selon le principe de!' os1 

inverse. Une membrane équipée 
micro-filtre retire tous les mini 
présents dans l'eau pour des t 
fi.ces incontestables: des résult< 
lavage brillants, une consomm 
d'eau minimale et!' abandon dE 
suyage manuel ! Le futur quoi ! 
Plus d'infos surwww.miclean-me 
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raison d'un climat particulier. Grâce 
à la force de notre réseau nous pou­
vons répercuter immédiatement 
l'information plutôt que de laisser 
notre producteur en plein désar­
roi. À l'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 bâti un très 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, les adhérents ont éga­
lementunaccès à plus del 200fiches 
techniques qui tiennent compte des 
recommandations GEMRCN et 
qui ont été établies avec le support 
de l'ADHEN avec pour corollaire la 
validation nutritionnelle des menus. 
Enfin, nous avons travaillé sur le 
développement de logiciels spéci­
fiques à nos métiers, comme un logi­
ciel de gestion des déchets et de!' 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 
à l'invitation 
du Syneg 
qui souhaite 
s'investir 
à nos côtés 
et travailler 
avec nous sur 
différents 
sujets . » 

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

équipementiers'? 

Éric Lepêcheur : Nous avons 
répondu favorablement à l'invita­
tion du Syneg qui souhaite s'inves­
tir à nos côtés et travailler avec nous 
sur différents sujets. Par exemple, 
les cahiers des charges des appels 
d'offre et la définition des critères 
de choix. Sur des thèmes 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 
connaître les matériels pour mieux 
les utiliser. De même 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 
ils' agit de traiter l'urgence. Or, nous 
aimerions aller plus loin et avoir des 
échanges en matière 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 l'élaboration des cahiers 

des charges à l'occasion d'appels 

d'offres ... L'initiative du Geco qui 

lance le Gaec Pro n'est-elle pas 

suffisante'? 

Éric Lepêcheur: 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 être participa­
tifs pour s'assurer qu'ils répondent 
aux besoins de chaque acteur. 

Le travail participatif vous tient à 

cœur. Est-ce pour cela que vous 

mettez en place un accord 

collectif'? De quoi s'agit-il'? 

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

restauration collective sociale de 
qualité. Il va permettre aux dif­
férents collectifs engagés dans ce 
projet de mettre en commun des 
moyens pour être plus performants. 
Nous sommes tous des acteurs 
engagés mais nous devons corn -
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 et une pensée unique. 
Si nous préservons cette idée, nous 
serons plus forts et plus solidaires. 
Cet accord collectif a été proposé à 
un grand nombre d'acteurs incon­
tournables('). J'espère qu'à terme 
il pourra fédérer le plus grand 
nombre ... 

N'avez-vous pas envisagé de vous 

rapprocher aussi de la restauration 

concédée'? 

Éric Lepêcheur: Nous avons de 
bonnes relations avec nos collègues 
des sociétés de restauration collec­
tive et je poursuivrai les échanges 
avec le SNRC dans le respect, car 
nous avons des enjeux communs, 
comme l'emploi, la compétence ou 
la TVA 

PROPOS RECUEILLIS PAR 

NELLY RIOUX 

(*) UDIHR (Union des ingénieurs 

hospitaliers en restauration}, AJI 

(Association des journées de 

l'intendance). ACEHF (Association 

culinaire des établissements 

hospitaliers de France}, AFDN 

(Association française des 

diététiciens-nutritionnistes). UPRT 

(Union des personnels de la 

restauration territoriale}, 3CERP 

(Chefs et cuisiniers des collectivités 

de l'enseignement des régions de 

France}, GDEES (Groupement des 

organismes employeurs de 

l'économie sociale et solidaire). Le 

CNOUS et ses 218 CROUS ainsi que 

les Cuisiniers du Midi devraient 

bientôt rejoindre la liste. 
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ZONE CUISSON. • • 
Adventys: spécialiste 
de l'induction « made in France » 
Pendant longtemps, ce construc­
teur seurrois n 'a pas beau­
coup fait parler de lui. 
Pourtant, depuis 1999, 
Adventys fournit à un 
grand nombre d'installateurs 
et de fabricants des modules 
d'induction exclusivement dévelop­
pés pour la cuisine professionnelle, 
à poser ou à encastrer. Adventys 
est une entreprise 1 OO % française 
avec un véritable savoir-faire issu 
de son bureau d'études composé de 
plusieurs ingénieurs R&D. Il faut 
dire que l'induction apparaît depuis 
plusieurs années comme!' 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 direct auprès des instal­
lateurs revendeurs et des fabricants 
de pianos. Un nouveau catalogue 
vient de sortir avec!' ensemble des 

gammes, 
dont certaines 
très innovantes avec, par exemple, 
des solutions induction pour les 
planchas qui séduisent de plus en 
plus de chefs. Preuve aussi de sa 
détermination à valoriser sa marque 
et ses produits sur un marché où 
les acteurs français sont très rares, 
Adventys vient d'adhérer au Syneg. 
Enfin, la société travaille activement 
sur des développements de plaques 
induction« Full Zone» très atten­
dues par les professionnels . 
www.adventys.com 
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LES NOUVEAUTES 
Le SelfCooking Center de 
Rational met les 5 sens en éveil. .. 
Le croyez-vous? Le nouveau Self 
Cooking Center 5 Senses de Ratio­
nal est le premier système de cuis­
son intelligent capable de sentir, 
de détecter, de réfléchir et d'antici­
per! Il est même capable de perce­
voir comment travaille le cuisinier 
et donc de communiquer avec lui! 
Bref, il ne lui manque plus que la 
parole! Grâce à des capteurs breve­
tés, ce four mixte hors norme per­
çoit 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 
!'état de chaque produit et calcule 
lui-même la coloration nécessaire. 
Il réfléchit et anticipe, pour déter­
miner le process de cuisson idéal. Il 
enregistre même les habitudes culi­
naires du chef et les met en pratique. 
Il communique enfin avec!' opéra­
teur et lui montre en permanence 
ce qu'il est en train de faire . À cette 

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

Charvet crée la gamme PRO 700 Vapeur haute pression chez 
pour les cuisines étroites Bonnet Thirode Grande Cuisine 
Toutle savoir-faire du constructeur 
isérois se retrouve dans cette nou­
velle gamme 700: une construc­
tion tout Inox, des dessu s d'épais­
seur 20/ 10, un assemblage précis 
en usine, des puissances impor­
tantes .. . Dès à présent, Pro 700 

regroupe plus de 60 modules dis­
ponibles en gaz ou électricité: feux 
nus 6,5 kW, cuvettes amovibles et 
tiroirs de propreté, plaques coup de 
feu affleurantes, friteuses à haut ren -
dement, four gaz et électrique GN 
2/ 1, étuve GNl / etGN2/ 1, plan­

chas, cuiseurs à pâtes .. . 
Pro 700 offre une belle 
alternative compacte aux 

~ii:IR~:; professionnels soucieux 
~ ~===Ïiiii de s ' équiper avec un 

matériel performant, 
robuste et durable tout 
en tenant compte de 

l'espace disponible. 
www.charvet.fr 

Ce nouveau cuiseur vapeur vient 
compléter la gamme de cuisson ver­
ticale Bonnet et s'adresse à tous les 
types de restauration : restaurants 
commerciaux «à la 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 modèles disponibles 
pour répondre à chaque besoin: 1 
niveau GN 1/2, 2 x 1 niveaux GN 
1/ 2, 3 niveaux GN 1 / 1 et 3 niveaux 
GNl / 1 superposable sur four 
mixte. www.bonnet-thirode.com 
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nPn TOUTE L'INFO ~VËNEMENTS 
FRANCHISES 
Créer son enlreprise 
e-1 devenir franctisé restauration 

jii- RestauraUon Fournisseurs Franchise Profession 

Accueil > Fournisseurs 

Restau'Co et le Syneg valorisent les matériels usagés 
PubUé le 25 aoOt 2014 

Fournisseurs 

C Syneg Valorestopro 

Le Syneg (Syndicat Natio nal des Equipementiers 

de Grande Cuisine) et Restau'Co ont signé une 

charte d'engagement visant à valoriser les 

matériels usagers. Ouverte aux producteurs et 

installateurs de grande cuisine, cette charte se 

place dans le cadre de l'accord en le Syneg et 

Ecologie pour officilier le lancement d'une filière 

métiers de bouche. Les s ignataires de la charte 

doivent s'engager à respecter l'environnement et 

doivent travailler dans le sens de la traçabilité. Ils 

s'engagent également à informer les acteurs du 

métier sur les filières et les méthodes de 

valorisation en matière de déchets. 

Partagez l'info : lfJ Partager '# lWeet @ (/ Share 0 fm Sharo 1 

EN SAVOIR PLUS 

~ 
~ÉS RICHA 

~ 

Eurlal mise sur la 
filière laitière 

22/11/2013 

Signature d'un 
partenariat entre 
l 'Ecole hôtelière de 
Lausanne et[ ... ] 
20/11/2013 

E 
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UNE CHARTE RSE POUR LE SYNEG 

I
~ L• S~ (Syndicat National de l'tqufpement des Grandes Culstnes) se dote 

• 1 
d'une nouvelle charte profcsslonnell~ qui engage chacun de ses 50 adhêrents 
au rospect dc!s .xle•nœ< de responsabilité soclétole des entreprises (RSE) 

~ dans les domaines de l'environnement, des drofts sociaux, des achats et des 
SYNEG reatlcns avoc l'ensembtc dc!s acteurl de la filière. 

"L#S a1cfrn en>AronMmefllOUX tl sociaux font lf'UF entrée progresslw dans 
les régies du mord># do< "1<Jl_.u <# culs/ntt pro{<SSlollMlles, Pffl'l(>ttant d'en faire do< 
atouts CDIKlKft'f1tlt>Ls te non plus Sf'Ufemenr du contraintes rljlemencalr~. prèdse 
Ploftt·Alaln AUi•!!MtJr, ~ du SYNEG. 

OuaUté tt ttS«Çt * l'tm'frqoo«ncnt • 
• La c:ommetdaUsatlon œ matOriees IMOYanlS à Il po!ntc œ Il technolotfe. 
• Des matêrl& conformes aux exfgenœs ewopttnnes et eux normes d'hyglêne et de sécurité 
en vigueur. 
• Des matttlt'ls r~tueux ~ l'«1v1ronMment tout au lont de leur cycle de vte : 

conception, ressourc~. 
fabrication, emballagM, transpart, coUe-cte et recyc.taae en fin de vie. 

Resoonsabflfte sociale : 
• Des conditions de fabrtcatlon respectueuses des droits de la personne au travail : non 
exploitation des enfants, 
Ubcrtê syndicale, res~ct de ta vre P<lvée, non dlscrlmlnaUon, santé et sécurtte du travail, .•. 
• l e respect du savofr·fafrc, de ta praprU:té lntcUectuettc et de la conffdentfatitC dans leurs 
relations avec leurs paru.es prenantes. 

Achats: 
• L'application du pnncfpe do n~oclatlon do bonne rot 
• l a P<Ohlbltlon d'exficnccs préalabtcs pour enaaaer ou maintenir la relation contractuelle. 
• l 'întCgratfon des ct1tCrcs soclétaux dans ta sétcc:Uon de leurs rourntsseurs. 
Information, conseil et assfstancc des clients 
• Une fnformatlon ctafre, objccttve, proportionnée, pcrtfncnte et loyale sur leurs matériels et 
prestations. 
• l a foumlture de notlcies d'lnstattatk>n, de mise en servke, d'utilisation et de maintenance 
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· Des co...,lls d• sp<dallst.,. pour l'lmc>tantatlon et l'exploitation optimales des matériels. 
• La garantie d'UM compêtcnce professionnelle de leurs tedwlfdens assurée par une 
fonnationcontin~. 

Maintenance et S<!Vlœ aP'k w:nts: · 
• Une ass<st.>nc• tttllnlquo .,.,,...nent• dc!s penonnels d'installation et de SAV. 
• La P<ttonlsatlon de pt1>Brammes de maintenance à l'exploltatlon adaptés aux besoins des 
utiUsatan. 
• La garanti• Pffl!ant tO ans d'une d1spon•blllté de pfèces dé~ d'crigine ou ce<tffiées 
confonnes. 
• La cOUYMuro d'une awJrance mponsabill~ cM~. 
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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 coût matière, lui, s'élève à 1,31 euro par repas contre 1,50 euro en 2004 pour un repas sans 

s. Son secret? «je travaille uniquement des produits bruts coupés par nous-mêmes grâce à une légumerie, précise le 
aison. je réalise des cuissons longues et douces et les quantités servies aux enfants sont ajustées au plus près de leurs 
, fruits et légumes, produits laitiers, les produits bio ont été intégrés au fur et à mesure. Il y a cinq ans, un marché 
vec Self Bio Centre (plateforme MBIM) à hauteur de 15 % et la municipalité a signé la charte « Du nouveau dans 
mateur à l'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 l'école 
rimaire ou le centre de loisirs, tous les enfants bénéficient d'une restauration de qualité.« Le projet repose sur une 
tre les acteurs, des liens avec l'équipe éducative, l'équipe de cuisine et les citoyens», explique-t-il. Fort de cette 

il vient de monter un dossier de labellisation Ecocert en cuisine. La partie semble gagnée. • 

ESTIA RESTAURATION 
endant de la restauration collective 

Des prestations couvrant l'ensemble des 
besoins liés à la restauration collective 

• Agihr : Audit, Conseil, Formation 
et Assistance technique 

• Prestarest : référencement 
de produits alimentaires et 
non alimentaires 

• Nutridata : logiciel de gestion et 
d'optimisation de l'organisation 

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

lmestia restauration participe à la création de 
15 millions de repas chaque année. 

10, rue James Watt - Bât D - 93200 Sarnt-Denrs 
01 53 56 67 67 - contact@rmestra fr 

-M 

'.±. 

Manger Bio local 
Initié en 2011 par Corabio en parte­
nariat avec FL Conseil, cette opération 
pilote vise à 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 15 500 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 afi n de fédé­
rer les bonnes pratiques et impulser 
une dynamique sur le territoire. En 
parallèle, un document de synthèse de 
l'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. • 

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

RESTAURATION/SCOLA! RE 

Bleu Blanc Cœur débarque à 
Amiens 
À 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 
Cœur seront dans les menus des écoles 
via un appel d'offre public en viandes de 
bœuf et de porc. • 

ENVIRONNEMENT 

Ils soutiennent Valu Resto Pro 
Lors de l'assemblée générale du Syneg du 
19 juin dernier, les organisations de la 
filière « cuisine professionnelle et métiers 
de bouche », dont Restau'Co, l'Udihr, le 
Snrc, le Fcsi, ont signé la charte d' enga­
gement Valo Resto Pro, initiée entre le 
Syneg et Ecologie, 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 dernière engage les prestataires de 
restauration des établissements (Sodexo, 
Compass, L'Alsacienne de restauration), 

l'Etat et l'organisation 
professionnelle de !'Agricul­
ture biologique en Alsace 
(Opaba). • 
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IDEssenUel 
-Pneus usagés : la filière 
bientôt sous agrément 

-France industrielle : les 
feuilles de route approuvées 

ID Entrearlses 
Braley : une nouvelle ligne 
de tri multiflux 

Mobilier métallique 
La FIM el Perilem retusenl la HEP 

P as de rayomages ou 
de gondoles métal­
IJques soumis à la REP 

Yaldelia, clest ce qu'affirment 
en chœur la Fédération des 
industries mécaniques qui 
représentent entre autres les 
syndicats Syneg et Cisma* 
ainsi que Perifem, organisa­
tion professlonnelle 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 manière lucrative 
et directe. Cela représente 
chaque année clans le corn· 
merœ, selon Perifem quelque 
100 000 t mises sur le mar­
ché. Ce mobilier, lorsqu'il 

est obsolète ou dégradé, est 
revendu directement à des 
recycieurs pour une valeur 
moyenne de 300 euros/tonne 
(sans compter la prestation 
d'enlèvement). Or dans son 
cahier'ües charges, l'éco­
organisme Yaldella chargé 
de la filière DEA profession­
nels s'imP!)Se également à 
ce mobilier spécifique. Pour 
les syndicats de la AM et Peri­
fem, pas question de~ le 
moindre centime sur une œt.é­
gorie de produits qui ne pose 
aucun souci de traitement. •À 
I'~ ~se SOphle GIDler, 
cheiPerifem, fécocontributioo 
demalldêepar\éttella étaltde 
110 eu~; le barème a été 
divisé par deux au 1• jufllet, 

mais ce/a ny chanaeta rien •• 
Or selon la OGPR, la majorité 
des fabricants français de 
rayonnages et de meubles 
métalliques, soit 30 000 par 
an, viennent d'adhérer à Val­
della suite a la parution du 
barème adapté. Et le minis­
tère de !'Écologie cite plu­
sieurs arguments en faveur 
du maintien de ces meubles 
au sein de la filière : •Ce mobi­
lier comporte souvent d'autres 
matériaux que le métal, et n'est 
donc généralement pas 100 % 
recyclable. Par allleurs, les 

meubles métalliques sont loin 
d'être tous collectés, et recy­
clés, notamment les déchets 
issus de PME. La fuite de cer­
tains déchets métalliques vers 
des filières non autorisées et 
parfois opaques est~t 
problématique. La filière REP 
permet ainsi de cadrer davan­
tage leur collecte. • Sophie 
Glllier regrette que ce soit le 
principe de la REP qui pré­
vaut : • Plutôt que d'avoir une 
approche gestion de déchets, 

l'État pourrait être à récoute de 
tous les acteurs et privilégier 
d'autres dispositifs quand cela 
fonctionne. • Ainsi la traçabi­
lité des traitements devrait 
être renforcée, même si les 
grandes enseignes l'exigent 
déjà. Autre piste à développer, 
le réemploi : • Beaucoup de 
mobilier.> professionnels pour· 
raient êtœ dirigés ver.; le mar­
ché de l'occasion, à condition 
toutefois d'encadrer stricte­
ment ce secteur pour des rai· 
sons de sécurité et de normes 
à respecter•, souligne Sophie 
Gillier. Un message sans 
doute entendu par les pou­
voirs publics. Pour la DGPR, 
rien n'empêche les metteurs 
en marché de créer leur propre 
éco-organisme dans lequel 
ils seraient libres de définir 
leur propre barème dès lors 
qu'ils justifient du respect 
des objectifs de la filière. La 
balle est maintenant dans le 
camp des producteurs, même 
si certains serroient déjà awir 
choisi. CM 

Syneg : syndicat national de !'équipement des grandes cuisines 

Clsma : syndicat des équipements pour construction Infrastruc­

ture, sidérurgie et manutention 
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lactualités 

Winterhalter au plus près 
des professionnels 

Le spécialiste des lave-vaisselle dédiés à la res­

tauration collective et commerciale Winterhal­

ter a fait le choix d 'être toujours plus proche 

des professionnels du secteur, afin de ré­

pondre à leurs besoins et attentes de manière 

optimale. Pour cela, la marque est présente 

sur de nombreux salons aussi bien en France 

qu'à l'étranger (notamment dans les pays du 

Maghreb). Mais Winterhalter est également 

présent en régions, lors d'événements à plus 

petite échelle, rencontrant et échangeant di­

rectement, sur le terrain, avec les profession­

nels de tous horizons (pâtissiers, 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. Grâce 

à ces retours, Winterhalter parvient à 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. 

La nouvelle plateforme interactive 

ClubRATIONAL pour les cuisiniers 

Les 50 000 membres du ClubRATIONAL disposent désor 

nouvelle plateforme interactive au contenu enrichi de 

fonctionnalités et suggestions (www.club-rational.com 

tuitif et convivial, le ClubRATIONAL permet de faire déc 

cuisiniers profes­

sionnels plus de 

3 000 recettes et 

de les rassembler 

afin d'en faire des 

livres de cuisine. 

Leurs recettes 

personnelles 

peuvent s'ajouter 

à leur sélection . 

!l!.Mill -----

«Nous avons ajouté des dizaines de nouvelles recettes que I 

du club peuvent voir, ajouter ou partager avec leurs colfègu 

book et Twitter », explique !'équipementier Rational. D 

(ou « points de récompenses ») sont également attribu 

pensant les utilisateurs (nouveau membre, participaf 

Rational Cookinglive ou à un séminaire gratuit dans une 
Rational) . Pour s'inscrire au ClubRATIONAL, rien de plus 

suffit de renseigner son nom, son adresse mail et son mo 

ou bien sur Facebook via son compte. Développée en 1 

cette plateforme, prochainement disponible sur sma 

propose également un résumé de l'ensemble du conte 

sur la page « Découverte », comprenant information 

astuces, conseils, recettes et vidéos. E.N. 

,_en bref~_ 
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Création d'une cuisine 
à l'Ehpad de Ploemeur 

La maison de santé spécialisée Le Divit à 

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 à manger à l'Ehpad de Ploe­

meur (Morbihan). Le bureau Kegin Ingénie­

rie de Dinan a notamment été sélectionné 

comme BET Cuisine dans l'équipe lauréate. 

Les travaux sont réalisés sur une surface 

de 674 m2 pour une enveloppe d'environ 

1,38 million d'euro HT. La livraison devrait 

s'effectuer en 2015. E.N. 

2 nouveaux adhérents 
au Syneg 

Le fabricant français spécialiste de la venti­

lation des cuisines professionnelles Alvene 

a adhéré au Syndicat national de l'équipe­

ment des grandes cuisines (Syneg) le 20 mars 

dernier, lors de la dernière séance du conseil 

d 'administration. Le fabricant français spé­

cialiste des caves à 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. E.N. 

~VENE EuRoCAvE* 
Grandes Cuisines n° 111 - 2 •me trimestre 2014 

Ouverture du N°1 
Blanc à Biarritz 

Spa***** ouvrira son nouveau 

tisé N°1 by Georges, il propos 

accents basques inventifs, sav 

signés Georges Blanc. Le chef 

emblématique de la gastrono 

effet monté ce projet avec Pa 

P-dg de Naos Groupe, afin 

l'un des plus beaux établisse 

Basque. Face à la mer, dans la 

restaurant élégant inspiré des g 

françaises accueillera dans son 

trée une cuisine aux couleurs d 
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.:o.chc •,et ftOl.IYCau la!>ddc q1111L":C cnyironnc..mcnLllc. 

LA SOLUTION DU SYNEG ET D'ECOLOGJC POUR LE RECYCLAGE OES DEEE 

Créê • ..-,.,.t.ac!Yedu SYNEG, le dil;;>o<Sl!ll VALO RESTO PltO Vfs.c dcUll o bj e<tlb • dur.:~. 
~-~hlbtlcanu, "St.lllltei..rsl.."l;\l!llls11tei..rsdclallllt:n:•~ 

~CS$lonnclle e1 mt:ucrs de ~c •,un 9.,;cflct unlQlic ac cotcec et de rccydagc de5 
~:s;cn nn œw. dont it:S ac~d'~:i;&arlQues « élccb'Ol\4oC'S (OEEfl. 
tr\11:.S 11u5SI potc:l":lcllemc:M les déchet.$ ac Cl'lant:iefs ci: damcublcmcnt; ci: a'autn: j»rt, 

~r un~ dlacnt'.tie.r.lon COl'.leall (fJi soit tcCOMu comme f'C"O"'Oetnent d e toute 
uftC fll~re en hlveur ac 111 l)tt$Cl'Yr.IOn œ "cn...itOMC--ncnt, et œmmc 111 garantie de&,, 

eontormlti des aecurs <onccmt:s; • la régko• - tatlon e• YtgucUI'. 

s~ de l'aclt:q.lr.lon cl.; d;spoS<ti Il une ...wiLlblc at".cntc ac 111 tJICtt : VALO USTO PRO csi: 

~ores ci: a6;.\ 10utenu par la ph.opart du prlMdpales org aniMtlons représcn~:Pve$ acs; 
.l'IS':01lla".c11rs,. des; 011M11...x d'êtuoc et des t,;':lll$r..o:11rs. un no<.N~u d'~l!lr QPérlltlf)nnd 
K'llpcC llUX CYokl!Sons; de la l'illt:rc Cl aoté d'une gouYCtl'\aACC Ol.N'Me VALO IUSTO PRO prcno 
;a.nSi le rcllll$ O.. dlspoWill lncUY.iel.lel mu~•5ê mis el' olKc ~t le SY\EG des 2001, ;at'.n de 
<~cr au cl.r(is$cmcnt prCYiSP.lkdc la~:at:ions'~~ 11 .. ~ systétnes 

.l'ICMdllCls, • tcxtCf\SIOl'I protllltile du prlatlpe de ret11on1aibllati 4iarglc du Pf'06u<teur -' 
ctllutl'C:$ ui:Cgc:w'Cs de at:c:he".s. e1 au tdéY~cnt Pt09fCSSll des oto;.ealfs de collecte nxt:s p.:ir 

runion curQPéCMC. 

Sur 11n ~nQPérll~ KOLOGI C, êco-org •nbme agrét par f'bat.. CR ft'.lll~C pour 
eontt11au11llscr llYCC C1'1aQ11C aorit:rem: O.. SYNEG e1 tout autn: proc111acur llP!)llrtc:N.!I': Il &,, 
rat:rc • cuwnc prolcs$~c et rr.5ciltl'S de bouc:he •. "°"" prc_fldtt en ctwr;c 111 cotcec et le 
rcC';l:bQe de:s OEŒ leur hcomb.1nt, ci: leur olfllr 11ln5l l11 posslblkC d'utllscr le lllt>el VALO 
itES""O Pl\04'oflli ~ c.adredc k>.irs ru:lons <omt1\tl"c>1ilcs,. dés lots (llfls; signent la C-'Wtc 
KSOl'?!C llU &,,bel et S'Cngagcnt i promouvoir la collecte. 

~<onti11111cr a l'r.i:c.n:c de<es objcct'.ls, ~ no.JVUUdlsp05ttd promu Olll'~SVNEG peut 
œmptcr s11r les soll!Sons; ~d'KOLOG:C<ombinant cotcac fi.li s~.c. points d'~ 

volont.uc et points ac colcC".c lnv.atttc-urs dot': le l'llOl"'l)tt~lt r;tS)lacmtM. pt0gtes5tl". En 
et'«,. ch,.que Installateur peut souscrlf"e un .contt"at .. •oint d e <ollec:te,. ~;)ri!s 
ctECOLOG!C, .....ec lndtol:lon a 111 masS<th:.l:lon et du ml:.-<nc œo. ;> t>t:né!lclcr du 11111c1 VALO 

ïtES""O Pl\O en S<gl'llll"C 111 cnMtC ciu "' csi: ffSC!rt:e. 

Et6'1, C!Sf créôe une COtnml$$0)n ~_q.icrncnc clécf.& Il ranimation du dis;;>o<Sl!ll VN.O itES""O 
MO,~ P"" les t:lt06.Kteurs et )CoS 0t9lll'llSllt:ions le s.oo.c:cnant, CO!l'lm•5Sbn ctwr;éc 
d'en llo:cs' les. or1cnt.r.1ons stnt~, d'e!' 1111C•uter r emcaclt ê e1de<ontl'lbllcra 111 
(IHh(ion du o'.>1n œ <onvnun1C11tiOI\. 

CHiffRE·CLff S : 
10 000 t Oflnes O'ibqujpement.$ 61cc~ et élecuonlqucs $Ol'll mlse5 aM11C~<n s11r le 
lf\lltO'lé hnç.MO par les aal'!&cnu au SYNEG. sont not.a~mcnt conccrl\és les ;ap:i.vcils de 
a.IS~ ac tell'lgèr.luon, œ-ie, de vcntillltJOn ainsi q...e aes eq.,~-ncnu ac Ws et oeiccs 
« tO!Jl ;a..r.rc équipement CloW'lci11c ct élccUo<'liCIU: er:rant 4'oflli le Cl'lamp ctllppllcat.on de la 
dlredtve 2012/ 19/EU O.. ~cmcnt c11rQPecr. et du COMcl du 4 )Jôkt 2012 

RfFÊRENCES RÊGLEMENTAIRES OEfE : 

• Oôrectlwi 20 12/ 19/Uf du 4 >ullct 2012 rda WC lit.OC Okht:ts O'EQulpc:mcnu flear!Qucs et 
ElecuonlQlies (OEU). 
• o6ctct 2COS-.tl2'9 av 20 J1111c! 200S ru:lf Il &,, <ompos;'.i:IOn des. êctJ;~ Clec:u'IQ11cs. e1 

~ca~etlll'élitl'llnlltiondCS~C::SISWSde<es~.s,~lti:t:~rle Okfet 
11•20U·611 du 2 - 1 201.2 relr.ll-' :.1 9C$~des ~.s.dc piles et 11eo.o~ul11".curs et 
d't:ciu1pc:mcnu ~ccvicf,.lcs et ClocUon1ci11cs;. 

• Oôrectlvoc 2011/65/Uf du$ )uln 2011 tt::lltM:-' ~ .nu:.Won de t\.(Kisr.Jon de oc.naines 
S11Mlanœ5 danger-es d»s les êctJ;~or.s Cleic:u'IQ11cs. e1 &aronq,,cs, tranSl)OSé en aro11 
l\.l:lonat Pli!' le O«tc: n• 201l·988 du 6 \lovcmb'c 2013. 
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www.re~tauration21 fr 

• La Mairie de Paris vise 50 % d'aliments bio ou labellisés dans les crèches d ' ici 2020 1 Acrueîl 1 The Place 
To Bio dévoile son premier palmarès .. 

20/06/2014 

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

Jeudi 19 juin , tc Syneg {Syndicat National de l ' tqulpcment des Grandes Cuisines) a pçésente 
Valo Resto Pro, un dispositif global de collecte et de recyclage de la fi llére ·cuisine 
professionnelle et métiers de bouchcM, et nouveau label de qualité environnementale . Elabore 
avec l'&o·organisme Ecologk, le d ispositif a 2 objectifs : pçoposer aux acteurs fabricants, 
Installateurs et utilisateurs de la filiére #cuisine pçofcs.siooncUc et métiers de boudlc·, un 
gukhct unique de collecte ct de recyclage dc-s équipements en f in de vie, dont les dfrchcts 

d'Cquîpcments é-lcctrîqucs et Clcctroniqucs (DEEE) et promouvoir un label d'identification 
collectif reconnu comme l'engagement de toute une ffUCre en faveur de la preservat lon de 
l 'environnernent. 

10 000 tonnes d'équipements électriques et électroniques sont mises annuellement sur le 
marché français par le-s SO adhérents du Syneg. Sont concernés : les appareils de cutsson, de 
réfrlgé-ration , de laverie, de ventilation ainsi que les Cquipements de bars et offices et tout 
autre équipement électrique et etectronîque entrant dans le champ d'applk atlon de la 
directive 201 2/19/EU du Parlement européen et du conseil du 4 Juillet 2012. 

Sur un plan o pérationnel, Ecologie est mandaté pour contractualiser avec chaque adhérent du 
Syneg et tout autre producteur appartenant à la flUére "cuisine professionnelle et mët lers de 
bouche#, pour Pfendre en charge la collecte et le recyclage de leurs OEEE, leur offrant ainsi 
la possibilité d'utiliser le label Valo Resto Pro dans le cadre de leurs relations commerciales, 
dè-s Ion qu'ils signent la Charte as.sortie au label et s'engagent à 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 demicn devrait rapidement progre-sser, 
chaque installateur pouvant souscrire un contrat "Point de collecte· auprês d'Ecologlc, avec 
incitation à la massifkatlon et du même coup béné-fld er du nouveau label en signant la 
charte. 
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1' News Edita Dossiers et En[JJêtes Etablissements lnŒJstriela lnstallateirs 

Accueil • http://www.grandes--cuisines.com 

04-08-2014 ei (!; •::!!' 

Recyclage des déchets électriques : la 
filière « cuisine professionnelle et métiers 
de bouche »s'implique 

Cinov/ FCSI : UniCpro : Restau'Co/SNRC/ SynhorcaV Udihr : tels sont les bureaux d'études. installateurs ou 
utilisateurs à soutenir le dispositif Vak> Resto Pro par Ecologie, un éco-organisme agréé par l'état pour le recyclage 
des déchets électriques. 
Présenté le 19 juin dernier lors de l'Assemblée Générale du Syneg, Valo Resto Pro répond en effet à une véritable 
attente de la filière, d'où ce soutien officiel de diverses organisations. 
D'autres devraient également suivre, en prenant notamment part à la Commission spécifiquement dédiée à l'animation 
de Valo Resto Pro, dont l'objectif est de fixer les orientations stratégiques, la communication et la mesure de l'efficacité 
du dispositif. 

andre-pierredoucet
Texte surligné 



~ 
Epi!iawu 

.., ....... -
RECHERCHER ENPDF l 

~ m 
J 

1' News Edita OoBSiers et En[JJêtes Etablissemsnte lnŒJstriels lnstellateirs B 

;: Accueil - http://www.grandes--cuisinés.com 

10..06-2014 ei 12; •::!!' 

« Cuisines professionnelles & Internet », 
thème du débat du Syneg le 19 juin 

Le 19 j uin prochain se tiendra au CEPROC (Centre Européen des Professions Culinaires) l'Assemblée Générale du 

Syndicat National de l'Equipement des Grandes Cuisines. 
Dans le même temps se tiendra une conférence-débat sur le thème « Cuisines professionnelles & Internet ». 
comprenant les interventions suivantes : « Réputation de l'entreprise à l'ère d'Internet : pourquoi la construire , 
comment la défendre » par Patrick Roure, et « Réseaux sociaux : comment /es mettre au seNice du marketing 82N » 
par Mathieu Lerondeau. 

Un déjeuner gastronomique sera notamment organisé au restaurant~école « Le Jard in des Saveurs • . clôturant cette 
matinée. 
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Cette charte se place dans le cadre de l'accord entre le Syneg et Ecologie 
pour officialiser le lancement d'une filière « Métiers de bouche » 

sous le logo fédérateur Valo Resto Pro 

Le Cuisinier n° 181 - Août/Septembre 2014 • 
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