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L'éco-organisme Ecologic — en charge du dispositif Valo
Resto Pro® pour gérer les Déchets d’équipements élec-
triques et électroniques professionnels (DEEE pro) — s'est
vu agréer par 'Etat — par arrété du 15 décembre 2015 paru
au Journal officiel du 20 décembre 2015 — pour gérer les
Déchets d’éléments d’ameu-
blement professionnels (DEA
pro) des grandes cuisines et
métiers de bouche. Sont dés
lors concernés les tables, plans
de travail, armoires, étageéres,
rayonnages, présentoirs a
pain, dessertes, meubles de tri,
chariots, bacs de plonge ou encore distributeurs (assiettes,
plateaux, couverts, verres). Le tonnage annuel de mise sur
le marché de ces équipements est estimé a 10 000 tonnes.
Ecologic projette d'en collecter 10 % des la premiéere année
puis 35 % d'icia 2021. Créé a l'initiative du Syneg avec Ecolo-
gic, Valo Resto Pro devient ainsi le premier dispositif offrant
une solution globale DEEE et DEA pro aux producteurs, aux
installateurs et aux détenteurs finaux d'équipements de la
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filiere Grandes cuisines et métiers de bouche. « L'idée de Valo
Resto Pro part du constat qu’une cuisine professionnelle est
toujours équipée a la fois de DEEE et de DEA, et que l'efficacité
de la collecte des déchets est donc considérablement renforcée
des lors qu’un opérateur unique est en mesure de reprendre
I'ensemble de ces déchets sur
site ou de proposer des solu-
tions de proximité. Ce point de
vueestdailleurs rejoint par les
organisations représentatives
des utilisateurs, des bureaux
d'études et d'installateurs qui
soutiennent depuis l'origine
Valo Resto Pro. La prochaine étape qui va nécessairement
prendre un peu de temps et constituer une charge non négli-
geable pour les producteurs, va consister a adapter leurs sys-
temes informatiques afin de répondre a l'obligation de faire
apparaitre sur les factures les colts unitaires de I'éco-contribu-
tion calculés a partir du baréme qui vient juste d'étre agréé », a
indiqué Pierre Marcel, président de la Commission environ-
nement du Syneg. Al.L.

Eco Log?c

Le grille-pain double TP-20 Sammic, allié idéal du service

des petit-déjeuners

Avec ses deux niveaux permettant la pose de toasts épais jusqu’a 5 cm et une production

atteignant les 240 toasts en une heure seulement, le grille-pain professionnel TP-20 de
Sammic est la machine idéale pour le service du petit-déjeuner a la fois des bars, cafété-
rias, restaurants et autres hotels. Grace a son design a la fois compact et ergonomique, il
peut étre simplement posé sur les tables et les comptoirs pour une utilisation optimale.
En acier inoxydable, il comporte des résistances en quartz épaisses et est équipé d'un
minuteur de 0 a 15 minutes ainsi que d'interrupteurs indépendants pour les groupes de
résistances supérieur, milieu et inférieur. Le grille-pain professionnel TP-20 de Sammic
est aussi particulierement simple a manier, puisqu'il suffit d'allumer et d’appuyer sur le
bouton de la résistance souhaitée pour la mise en marche. E.N.

Pour nous faire part de votre actualité, envoyez un mail a
info@grandes-cuisines.com
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1 UNICPRO

Défendre toujours mieux
les intéréts des installateurs

UniCpro a multiplié les actions de lobbying en 2015 et déve-
loppé ses services afin de mieux défendre les intéréts des ins-
tallateurs de grandes cuisines. Le syndicat dispose désormais
de son propre référent technique, Christian Kernaleguen. Aux
cotés des deux avocats conseils du service juridique, Maitres
Charlotte Dugard et Emmanuel Trestard du cabinet Trestard &
Associés, il complete l'offre de conseil proposée aux adhérents.
Il répond aux questions concernant les obligations réglemen-
taires (certificat gaz combustible, vérifications réglementaires,
proposition de contrat de maintenance...), les reglements
européens en matiere d’hygiéne alimentaire, le réglement
sanitaire départemental, le reglement de sécurité des ERP, la
gestion des litiges techniques relatifs aux marchés publics et
privés (y compris compte prorata et garantie de parfait ache-
vement...), les marchés publics et privés (Code des marchés
publics, CCAG, Norme P03 001 marchés privés), la gestion
des litiges administratifs relatifs aux marchés, I'assurance en
responsabilité civile et décennale.

LA PROBLEMATIQUE

DU COMPTE PRORATA

Autre actualité, suite aux actions qu'UniCpro a menées
aupres du ministere de I'Industrie et de I'Ugap, une partie
significative de ces marchés s'est déplacée vers les instal-
lateurs. De plus, les partenariats entre les fabricants et ins-
tallateurs ont augmenté et UniCpro « se félicite de ces avan-
cées ». UniCpro a également rejoint le dispositif Valo Resto
Proinitié par le Syneg avec I'éco-organisme Ecologic France,
pour la gestion des DEEE et encourage tous ses adhérents
a se rapprocher d’Ecologic France. Concernant le compte
prorata, UniCpro a rejoint la commission de normalisation
Afnor BNTEC PO3A « marchés de construction » afin de faire
avancer ses demandes sur ce point litigieux. « En paralléle,
et afin de revoir cette réorganisation du compte prorata, nous
avons élaboré des outils afin d’aider nos adhérents sur ce su-
jet»,indique le syndicat. Sur le dossier de la vente direct des
industriels, « nous poursuivons nos actions afin de rappeler
aux fabricants de matériel les principes fondamentaux de la
Charte de déontologie de la filiere grandes cuisines ». Enfin,
dossier important, UniCpro participe en tant que membre
fondateur a la qualification Qualiprocuisines (voir p.29), qui
est également soutenue par les syndicats de la branche pro-
fessionnelle : le Cinov Restauconcepteurs (bureaux d'études)
et le Syneg (industriels).

« Force est de constater que la profession aborde

des enjeux importants pour l'année 2016 », note
UniCpro. Plus que jamais, le syndicat accompagne
ses adhérents sur les dossiers (d’aujourd’hui et)

de demain : BIM (modélisation des informations

du batiment), DEEE et DEA, Valo Resto Pro,
Qualiprocuisines, etc. « Souhaitons qu'en 2016,
l'ensemble des acteurs de la profession prennent la
mesure de ces enjeux et de l'absolue nécessité de
travailler en synergie afin de défendre chacun nos
meétiers. » Afin de tenir ses adhérents plus que
jamais informés, UniCpro a élaboré un book exclusif
regroupant I'ensemble des notes d'information et
dossiers techniques parus depuis la création du
syndicat. Ce book est envoyé gratuitement aux
adhérents et disponible

électroniquement.

UniCpro attaque plusieurs dossiers importants dés
le premier semestre 2016 :

« Redéfinition du métier d'installateur

« Lobbying concernant le dossier du compte prorata
- Action concernant les certificats d'énergie pour le
matériel de grandes cuisines. Les CEE permettent de
bénéficier d'une aide a la vente

- Elaboration d'un guide technique dont le contenu
sera dévoilé plus en détails trés prochainement

- Développement de la formation professionnelle

- Représentation syndicale importante dans
différentes commissions externes

» Développement du systéme d’'information aux
adhérents en augmentant la fréquence des
communications aux membres

- Refonte du site Internet

Grandes Cuisines n° 118 - 1*" trimestre 2016
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Découvrir en live les appareils Bonnet avec S0 Chef !

Bonnet lance « So Chef, le Live », 1 démonstration interactive diffusée en direct permettant aux chefs
d'assister aux présentations des nouveautés Bonnet de chez eux. Aprés s'étre inscrit sur www.so-chef fr,
chaque chef peut en effet découvrir le matériel Bonnet en fonction, et poser ses questions aux Experts
culinaires en direct. 5 caméras mobiles visualisent tous les appareils Bonnet ainsi que leurs résultats de
cuisson. Chaque émission est animée par 2 chefs ainsi que par une animatrice, dans une ambiance a la fois professionn
et sympathique. Les « live » sont actuellement dédiés aux fours mixtes et aux nouvelles braisieres multifonctions (Equay
et Precipan). Retrouvez « So Chef, le Live » by Bonnet chaque 1¢" mardi du mois sur www.so-cheffr. E.N.
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. La Compact Kitchen falt son show
. auCirque Arlette Gruss

.~ surles nouveaux modules aux cotés des invités. E.N.

Un catalogue Acfri étendu aux filieres
boulangerie, charcuterie industrielle
et agroalimentaire

acteur majeur du secteur
| du refroidissement rapide
Acfri, qui souhaite offrir
toujours plus de solutions
innovantes aux demandes
de ses divers marchés et
méme des plus pointues,
étend son catalogue tarif
2015 aux filieres suivantes :
boulangerie, charcuterie
industrielle et agroalimen-
taire. Une maniére de se dé-
marquer, offrant 3 variantes
de groupe pour chacun des modeles. Gammes cellules a
chariot, ou encore nouvelle gamme agroalimentaire avec la
gamme TCl, sont a retrouver a des prix compétitifs au sein
du catalogue téléchargeable sur www.acfri.com (la version
imprimée peut étre envoyée sur simple demande). E.N.

Tan Mal 2015
gamme Boulangerie, Traiteurs, Agro

Constructeur Frangai:

Grandes Cuisines n° 117 - 42 trimestre 2015

Bonnet a présenté aux bureaux d'études et consultants francais son concept
. de Compact Kitchen intégrant les nouveaux modules issus de la gamme
modulaire Advancia, le 9 septembre dernier a Montpellier. Profitant des
30 ans du Cirque Arlette Gruss, c'est dans un cadre exceptionnel et des
plus festifs qu'était organisé I'événement, sous le signe de la détente et de
. lamagie. Scénarisé par M. Gruss et dédié a la Compact Kitchen, le show a
. révélé les nouveaux modules Equapan, Precipan, Minijet et le bloc froid dans
" une ambiance conviviale, rythmée par l'orchestre du cirque. Les Experts
. cuisson ont quant a eux animé la soirée, en réalisant des démonstrations
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Bilan encourageant
au 1° semestre 2015 pour
les ventes d’équipements

La derniére étude de I'Observatoire ‘
Promocuisines/Syneg annonce des .-'

ventes d'équipements de grandes
cuisines en hausse en de +3 % au pre-

mier semestre 2015 par rapport a la SYNEG
méme période I'année derniére, dont

+1 % de ventes en France et +15 % en exportations. Les
appareils de cuisson et équipements de bar/cafétérie
observent des résultats particulierement bons, contrai-
rement a la réfrigération, la ventilation, la manutention,
la distribution différée et I'environnement laverie qui
peinent légérement. Lexport bénéficie d'un contexte
international positif, et presque toutes les catégories
d'équipement y enregistrent des progressions. Quant a
la reprise des ventes pour I'UE observée au 1¢" trimestre,
elle se confirme et s'amplifie. Enfin, en France, la bonne
activité au 2¢ trimestre permet au cumul semestriel de
revenir en zone positive. E.N.
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Syneg et Ecologic, ce dis-

tua-lisée pour les équipe-
nts électriques et électro-
ques (EEE) de cuisines
ofessionnelles. Avec 61 en-
prises sous contrat au 1 sep-
mbre, il couvre déja plus de
% des 15 000 tonnes
quipements en fin de vie.

constitue une solution
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GRANDES CUISINES

Le Bim Band,

€ NouVveau processus va
c révolutionner la construc-

tion des cuisines profes-
sionnelles. La modélisation des
données du batiment Building
Information Modeling (Bim),
simplifie, détermine et affine la
facon dont les batiments, les in-
frastructures et les réseaux tech-
nigues sont planifiés, congus,
créés et gérés. Cette technologie
implique la création et |'utilisa-
tion d'un modele 3D intelligent
pour prendre les meilleures dé-
cisions concernant un projet et
les communiquer.

Une méthode globale

Cet ensemble d'outils, processus,
modeéles, logiciels a été présenté le
19 novembre, au siége du Syndi-
cat national de I'équipement des
grandes cuisines (Syneg) a La Dé-
fense (92), par Pierre-Alain Au-
gagneur, président du Syneg, et
Keith Warren, directeur du Cate-
ring Equipment Suppliers Asso-
ciation (Cesa) et président du
Technical Board de |'European Fe-
deration of Catering Equipment
Manufacturers (EFCEM). Cette

Bl

méthode globale de travail est fon-
dée sur la collaboration de toutes
les parties prenantes de la
construction, du maitre d'ouvrage
alarchitecte, en passant par le bu-
reau d'études, I'équipementier et
les fournisseurs, autour d'une ma-
quette numérique partagée. Un
fichier numeérique réunit toutes les
informations techniques néces-
saires a la construction, 'entre-
tien, les réparations, les modifi-
cations de |'ouvrage, jusqu’a la
démolition de ce dernier.

Une directive européenne du
26février 2014 invite les Etats
membres a développer |'utilisa-
tion du Bim pour les projets de

BAR

UNC Pro met le code bar

n extérieur ou al'intérieur, un
bar porteur et attractif fidé-
lise et développe la clientéle. Fort
de ce constat, UNC Pro crée un

Le mange-debout offre une vraie
mise en avant de l'offre produit.

concept de bars modulables et
mobiles. Aprés avoir lancé le
meuble gonflable en 2011 et fa-
briqué plus de 5 000 produits dis-

" tribués dans le monde, le leader

européen du meuble personna-
lisable haut de gamme pour évé-
nementiel innove avec un bar, des
mange-debout, comptoirs d'ac-
cueil, et totems configurables
avec les codes de communication
de I'établissemment, via une ban-
niére amovible, entierement im-
primable, le tout gonflable.

Avec personnalisation

La structure est fabriquée en plas-
tigue de qualité supérieure. Elle
se monte en quelques secondes.
Son transport se fait a plat, ce qui
réduit les frais logistiques. Fabri-
quée a l'unité en France, chaque
piece est proposée avec person-
nalisation ou lumiére a partir
d'une unité commandée. ®

construction financés par des
fonds publics. Le Royaume-Unia
décidé de le rendre obligatoire:a
compter de janvier 2016. La
France envisage de 'imposer pro-
gressivemnent en 2017. Celui-ci
s'impose déja pour certains mar-
chés, des clients exigeant des
équipementiers une modélisation
Bim. Appliqué a l'industrie des
cuisines professionnelles, le Bim
repose sur la mise a disposition,

FOURNISSEURS | EQUIPEMENTS & SERVICES Zepros 33 | béc. 2015-Jan. 2016

La technologie

Bim a été présentée
au siége du Syneg
le 19 novembre

a La Défense (92).

par les fabricants, de bibliothéques
gratuites et indépendantes d'ob-
jets numériques de |'équipement
des cuisines professionnelles. La
particularité de ces objets est qu'ils
incluent a la fois des données géo-
métriques 2D ou 3D, et des don-
nées technico-commerciales. Les
bureaux d'études et les construc-
teurs pourront ainsi charger leurs
blocs gratuitement pour réaliser
leurs projets. ®

ACCOMPAGNEMENT

Coach-Resto, la vision
expérimentée d'un pro

vec une conjoncture écono-

mique délicate, il devient dif-
ficile de déterminer le colit exact
d'un plat, son bon prix de vente, et
un coefficient efficace et raisonna-
ble. Un restaurateur ne sait pas
toujours s'il propose la bonne carte
avec un concept porteur capable
de conquérir de nouveaux clients.

Audit sur place
Fort de quarante ans d'expérience
dans le secteur, Jean-Paul Ampe
a créé des programmes pour op-
timiser le management des res-
taurants. Quelle que soit la région,
Coach-Resto analyse la situation
de |'établissement. Il apporte des
solutions aux problémes de mai-
trise des colits, management et
gestion, choix des cartes, miseen
théme, de l'ergonomie, des ratios
et du prime cost, le codit de re-

vient de base d'un plat. L'audit est
réalisé sur place, par un ceil neu-
tre, expérimenté et objectif.
Face a une baisse des recettes,
un plan d'action est mis en place
rapidement, avec notamment
des fiches technigues pour le
calcul du prix de revient réel d'un
plat, ainsi que le prix de vente
conseillé. Un tableau de bord
donne une vision permanente
des chiffres de gestion, comme
le coefficient. Ces actions
s’accompagnent d'un suivi sur
six mois de I'établissement. e

Coach-Resto
Consultant-Audit-Management

O

é: fondateur de Coach-Resto.

Jean-Paul Ampe,

Resto-Management

Maitrise vos marges
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MOYENS DE PAIEMENT
Izicap franchit
lecap

Les 4 finalistes du Startup
Challenge ont présenté leur
projet le 18 novembre lors de
(artes Secure Connexions 2015.
Izicap remporte ce concours
qui récompense les solutions
les plus innovantes dédiées au
paiement. Créée en 2013,
cette start-up francaise
combine, en un outil, une carte
de fidélité et de paiement.

m

EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES !
Valo Resto Pro
valorise

¥

P

BESTD  Ecoloc
: - Cologic
wifp | "ol
Lancé en début d‘année,
Valo Resto Pro présente un

premier bilan positif. Initié par
le Syneg et Ecologic, ce dis-

positif constitue une solution

mutua-lisée pour les équipe-
ments électriques et électro-
niques (EEE) de cuisines

professionnelles. Avec 61 en-

treprises sous contrat au1* sep-
tembre, il couvre déja plus de
75% des 15 000 tonnes
déquipements en finde vie.

SECURITE ALIMENTAIRE
BVC Expertise
partenaire

du Parlement
européen

L'agence belge du groupe BVC
Expertise a été choisie comme

conseil par le Parlement

européen dans le domaine dela
sécurité alimentaire en restau-
ration collective durable.
Aprés une premiére intervention
en mars 2012 & Bruxelles
et des missions d'audits
d'évaluation et de diagnostic
sur les 3 sites de Bruxelles,
Strasbourg et Luxembourg en
2014, BVC Expertise pérennise
ainsi sa collaboration auprés de
I'institution européenne.

GRANDES CUISINES

Le Bim i

€ Nouveau processus va
c révolutionner la construc-

tion des cuisines profes-
sionnelles. La modélisation des
données du batiment Building
Information Modeling (Bim),
simplifie, détermine et affine la
facon dont les batiments, les in-
frastructures et les réseaux tech-
niques sont planifiés, congus,
créés et gérés. Cette technologie
implique la création et I'utilisa-
tion d'un modele 3D intelligent
pour prendre les meilleures dé-
cisions concernant un projet et
les communiquer.

Une méthode globale

Cet ensemble d'outils, processus,
modeéles, logiciels a été présenté e
19 novembre, au siége du Syndi-
cat national de 'équipement des
grandes cuisines (Syneg) aLa Dé-
fense (92), par Pierre-Alain Au-
gagneur, président du Syneg, et
Keith Warren, directeur du Cate-
ring Equipment Suppliers Asso-
ciation (Cesa) et président du
Technical Board de I'European Fe-
deration of Catering Equipment
Manufacturers (EFCEM). Cette

méthode globale de travail est fon-
dée sur la collaboration de toutes
les parties prenantes de la
construction, du maitre d'ouvrage
alarchitecte, en passant par le bu-
reau d'études, |'équipermentier et
les fournisseurs, autour d'une ma-
quette numérique partagée. Un
fichier numérique réunit toutes les
informations techniques néces-
saires a la construction, I'entre-
tien, les réparations, les modifi-
cations de l'ouvrage, jusqu'a la
démolition de ce dernier.

Une directive européenne du
26février 2014 invite les Etats
membres a développer |'utilisa-
tion du Bim pour les projets de

BAR

UNC Pro met le code bar

n extérieur ou a l'intérieur, un
bar porteur et attractif fidé-
lise et développe la clientéle. Fort
de ce constat, UNC Pro crée un

Le mange-debout offre une vraie
mise en avant de l'offre produit.

concept de bars modulables et
mobiles. Aprés avoir lancé le
meuble gonflable en 2011 et fa-
briqué plus de 5 000 produits dis-

* tribués dans le monde, le leader

européen du meuble personna-
lisable haut de gamme pour évé-
nementiel innove avec un bar, des
mange-debout, comptoirs d'ac-
cueil, et totems configurables
avec les codes de communication
de |'établissement, via une ban-
niére amovible, entiérement im-
primable, le tout gonflable.

Avec personnalisation

La structure est fabriquée en plas-
tique de qualité supérieure. Elle
se monte en quelques secondes.
Son transport se fait a plat, ce qui
réduit les frais logistiques. Fabri-
quée a l'unité en France, chague
piéce est proposée avec person-
nalisation ou lumiére a partir
d'une unité commandée. @

construction financés par des
fonds publics. Le Royaume-Unia
décidé de le rendre obligatoirea
compter de janvier 2016. La
France envisage de 'imposer pro-
gressivement en 2017. Celui-ci
s'impose déja pour certains mar-
chés, des clients exigeant des
équipementiers une modélisation
Bim. Appliqué a l'industrie des
cuisines professionnelles, le Bim
repose sur la mise a disposition,

La technolc
Bim a été prése
ausiégedus$
le 19 nove!
a La Défense (

par les fabricants, de biblioth
gratuites et indépendantes
jets numériques de |'équipe
des cuisines professionnell
particularité de ces objets est
incluent a la fois des donnée
métriques 2D ou 3D, et des
nées technico-commerciale
bureaux d'études et les con:
teurs pourront ainsi charger
blocs gratuitement pour ré
leurs projets. @

ACCOMPAGNEMENT

Coach-Resto, 1a visior
expérimentée d'un pr

VeC Une conjoncture écono-

mique délicate, il devient dif-
ficile de déterminer le colit exact
d'un plat, son bon prix de vente, et
un coefficient efficace et raisonna-
ble. Un restaurateur ne sait pas
toujours s'il propose la bonne carte
avec un concept porteur capable
de conquérir de nouveaux clients.

Audit sur place
Fort de quarante ans d'expérience
dans le secteur, Jean-Paul Ampe
acréé des programmes pour op-
timiser le management des res-
taurants. Quelle que soit la région,
Coach-Resto analyse la situation
de |'établissement. Il apporte des
solutions aux problémes de mai-
trise des colits, management et
gestion, choix des cartes, miseen
théme, de I'ergonomie, des ratios
et du prime cost, le codit de re-

vient de base d'un plat. L'au
réalisé sur place, par un cei
tre, expérimenté et objectif
Face 4 une baisse des rec
un plan d'action est mis en
rapidement, avec notam
des fiches technigues pi
calcul du prix de revient rée
plat, ainsi que le prix de

conseillé. Un tableau de
donne une vision perma
des chiffres de gestion, cc
le coefficient. Ces ac

s’accompagnent d'un su
six mois de |'établissemer

Coach-Resto
Consultant-Audit-Management

Resto-Management

Maitrise vos marges
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GRANBES CUISINES
Valo Resto Pro
élargi aux DEA pro

L'éco-organisme Ecologic, déja
en charge du dispositif Valo
Resto Pro créé a linitiative du
Syneg pour gérer les déchets
d'équipements électriques et
électronigues professionnels
(DEEE pro), est désormais agréé
par ['Etat pour gérer les déchets
d'éléments d'ameublement pro-
fessionnels (DEA pro) des
grandes cuisines et métiers de
bouche (JO du 20 décembre
2015). Ce double agrément per-
metainsi a Valo Resto Pro de de-
venir le premier dispositif offrant
une solution globale DEEE et
DEA pro aux producteurs, aux
installateurs, et aux détenteurs
finaux d'équipements de |a filitre
« grandes cuisines et métiers de
bouche ».

PARTENARIAT

LAFMR rassure
les banquiers
L’Assaciation francaise des
maftres restaurateurs (AFMR) a
conclu un partenariat avec les
Banques Populaires et les So-
cama (Sociétés de caution
mutuelle artisanales) destiné
aux maitres restaurateurs mem-
bres de 'AFMR. Cet accord
unigue pour un secteur dactivité
trés souvent considéré comme 3
haut risque facilite 3 ces restau-
rateurs les obtentions de crédits
et positionne le titre d’Etat
maitre restaurateur comme une
sécurité pour le banguier.

OBSERVATOIRE i+C

POUR LE GNI

La restauration
enreculde 45 %
en2015

Selon I'Observatoire des héte-
liers, restaurateurs, cafetiers et
traiteurs réalisé par I' ‘institut
1+C pour le GNI, le CA global de
lafiligre HERdTlutE,dES 5% sur
I'ensemble du 4 trimestre 2015
comparé a ce méme trimestreen
2014. L'année 2015 se conclut
ainsi sur une baisse de 3,5 %.
L'activité de la restauration en-
registre une baisse de chiffre
d'affairesde 8,5 %en Franceet
de 21,5 % en lle-de-France par
rapport au méme trimestre en
2014.1"année 2015 se termine
sur une haisse de 4,5 % pour
I'année 2015 comparéeéZOM

Ci. Tokster.com

§ AcTus FRANCE

SONDAGE FRANCE BOISSONS / IFOP

" Le rOle social des cafés dai
les territoires

elon un sondage Ifop réa-
S lisé pour France Boissons,

et présenté par Damien
Philippot, directeur adjoint du
pole opinion de I'lfop, le lien social
se dégrade dans les villages et les
petites villes de France d'aprés
75 % de leurs habitants. Sym-

bole de ce déclin, le nombre de ™

commerces de proximité, dont
les cafés, diminue selon plus des
deux tiers des personnes inter-
rogées. Face a ce constat, 82 %
des habitants des communes de
moins de 5000 habitants sou-
haitent qu'un café s'installe dans
leur commune.

Un réle central

Face a ce constat, les habitants
des communes rurales oliiln'y a
plus de café aspirent unanime-
ment a I'implantation d'un nou-
vel établisserment et 77 % d'en-
tre eux estiment que le café joue
un réle central dans le lien social
et le dynamisme économique.
Linstallation d'un café fait ainsi
consensus: 82 % des habitants
des communes oliil n'y a plus de

Les partlctpants de la table ronde organisé par France Boissons a l ‘oc-
casion de la présentation du sondage Ifop et du lancement de 1a 3¢ édi-
tion du Prix des cafés pour nos régions.

cafés souhaitent qu'un établis-
sement s'y installe. Mais parmi
eux, 50 % estiment que l'instal-
lation d’'un nouveau café reléve
de l'impossible. Ce pessimisme,
dil aux fermetures d'établisse-
ments de plus en plus nom-
breuses, est assez uniforme dans
les communes ayant entre 2000
et 4999 habitants (49 %) et
celles de moins de 2000 habi-
tants (51%).

FESTIVAL

11¢ édition A’ Omnivore
du 6 au 8 mars

mnivore World Tour Paris,

sedérouleraal.aMaisonde
la mutualité (Paris V) du 6 au
8 mars prochain. Ce rendez-vous
consacré ala Jeune cuisine réunit
150 chefs internationaux, plus de
110 démonstrations, cing scénes
différentes, une occasion unique

WORLD TOUR PARYS — LA MUTUALITE

OI\AN IVORE

alhonneur. Huit chefs, patissiers et
artisans viennent représenter a
Paris le dynamisme montréalais.

de découvrir de normbreux talents
(Florent Ladeyn, Adeline Grattard,
Giovanni Passerini, Alexandre
Mazzia, Michael Bartocetti, Nina
Métayer, Guillaurme Sanchez et
tant d'autres) aux cotés des
grands d'aujourd’hui (Sébastien
Bras, Cyril Lignac, Thierry Marx,
Anne-Sophie Pic, Jean-Frangois
Piege et César & Michel Trois-
gros). Pour sa Tl édition Omnivore
innove et propose une nouvelle
scéne : la scéne Avant-Garde,
ayant pour but d'apporter des
pistes et des réponses aux ques-
tions essentielles sur I'environne-
ment, la durabilité et les multi-
tudes d'écosysteme a créer dans
un métier et pour une société de
mangeurs en pleine révolution. e

Au vu de |'importance du café
pour le territoire, trois quarts des
habitants des communes rurales
(77 %) souhaitent un role actif
de leurs communes dans le
maintien ou le fonctionnement
des cafés. Les personnes inter-
rogées considérent a une large

majorité que lew
rait [égitime a a
financiereaun é
son repreneur, &
ter un établiss
confier la gestior
privée. Mais les
ciers ne sont pat
envisagés. Pour
CHR, France Bc
tés d'Heineken,\
cer la 3¢ édition ¢
pour nos région:
création et lareg
ments CHR dan
lages de France.
projets ont jusqt
chain pour dép
dature sur le sit
fespournosregic
Cf. Tokster.com

* en partenariat av
création d'entrepri;
ciation des petite
(APVF), le Forum |
villes et des colle
I"Ulule.

CONCOURS

Jeunes chefs S.Pell
inscriptions ouvert

ui succédera a l'irlandais

Meark Moriarty, vainqueur de
la premiére édition du concours
S.Pellegrino young chef? Les
jeunes chefs francais agés de
moins de 30 ans sont invités a
s'inscrire jusqu'au 31 mars pro-
chain sur le site Internet Fine Di-
ning Lovers (finedininglovers.com).
Enavril, une sélection des finalistes
sera effectuée par le centre de for-
mation italien Alma. Dix candidats
concourront pour chacune des
20 régions du monde (la France
représentant une région).

échange et

enrichissement réciproque
Les candidats francais se re-
trouveront le 18 mai et devront
cuisiner leur plat signature et le
présenter au jury régional présidé
par Yannick Alléno (restaurant
Ledoyen). Le grand chef coachera

Le concours jeur
grino donne un
nationale aux ca

le finaliste fre
I'épreuve intern
laquelle la prése
déroulera en ant
vraie compétitio
Le pitch permet
en contact avec|
a un vrai échanc
ment réciprogue
nick Alléno.Lag
nira les 20 jeune
entrelesT3et 15
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‘GRANDES CUISINES
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S'Inscrine gratuitement

ﬂ News  Edito  DossiersetEnquites  Eteblissements  Industrisls  Installateurs

= Accuell - hittpwww.grandes-cuisines.com

10-09-2015 M [

Ventes d'équipements de grandes cuisines
: un bilan encourageant au 1er semestre
2015

La demiére étude de I'Observatoire Promocuisines/Syneg annonce des ventes d'égquipements de grandes cuisines en
hausse en +3% au premier semestre 2015 par rapport 4 la méme période 'année derniére, dont +13% de ventes en
France et +15% en exportations. Les appareils de cuisson et éguipements de bar/cafétérie observent des résultats
particuligrement bons, contrairement & la réfrigération, la ventilation, la manutention, la distribution différée et
'environnement laverie qui peinent |égérement.

L'export bénéficie d'un contexte international positif, et presque toutes les catégories d'équipement y enregistrent des
progressions. Cluant & la reprise des ventes pour 'UE observée au 1er timestre, elle se confirme et s'amplifie.

Enfin, en France, la bonne activité au deuxiéme trimestre permet au cumul semestriel de revenir en zone positive.

GIEETR) ¢ o | | 9 Tweet 1| | G+ 0



andre-pierredoucet
Texte surligné 


i i e i PREMIER PORTAN MLETIMEDA DES FROFESSIONNELS D€ EHOTELLERE ET LA RESTALRATIIN
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La Grande Cuisine Frangaise multiplie
les beaux succes a l'export

LAT prpstigrow foovndas Sav Tesey e Aashioy o3¢ disormats instalid au
Kempirsis Hoce! Mal of the Emirales 4 Dubai

Le rayonnement de la gastronomie et de la restauration Frangaise repose sur ses chefs et sur sen patrimeine culinaire. Mats
notre pays, on le sait moins, brille aussi par le talent industriel de ses équipementiers de cuisines professionnelles, dont les
matériels sont wkilisés sur bous Les conkinenks.

Cest ce que démontre réguligrement la newsletter Intermaticnale du Syneg diffusée auprés de prescripteurs
internationaux pour valoriser les réussites export de Findustrie Frangaise de léquipement des cuisines professionnelles. En
date de Février, la denigre publication du syndicak professionnel des consbructewrs de grandes cuisines Fait &tak par
exemple de cing réalisations signées par les constructeurs Electro Calorique, Rosinox, EuroCave Professional, Tournus
Equipement et Unic.

Electro Calorique a ainsi équipé de ses chariots de distribukion de repas le nowvel établissement hospitalier de Singapour,
comptant 700 liks. Le premier de la sous- région & utiliser, grice & ses modeles, la technique de La lisison Freide ek capable de
gérer simultanément les services de repas halal et non halal.

D son coké, EuraCave a pourvy le restaurant Achoi de 'hdtel Amba Taipei Zhongshan 3 Taiwan de deux de ses distributeurs
Voll3e de vin au verre wec dosage, d'une apacité de 8 bouteilles chacun. Un &quipement idéal pour les clients, ils peuvent
ainsi déguster dans des conditions parfaites de service diff&érents crus en Fonction des plats qu'ils ont choisis.

Pour za part, Rosinox 2 livré un grand Fourneau sur mesure et exclusif au célébre Kempinski Hote. Mall of the Emirates, le
plus ancien il Fuk ouvert en 2008} et l'un des plus prestigieus hitels de luwe de Bubai. La direction et le chef exécukif
apprécient tout particuligrement la rebustesse, |2 puissance et la fiabilité de ce pians haut de gamne.

Quant 3 Tournus Equipement, il vient de Fournir pas moins de 285 de ses rayonnages 3 clayetbes au San Manuel Bingo &
Casing in Highlands en Californie, powr dquiper ses cuisines ¢k ses chambres Froides § température positive et négative. Des
rayonnages t\l'puhiigourllurdusign.lnul robusktesse et lewr Facilibe de montage.

Enfin Unic 2 équipé l'extraordinaire Sky Lounge Bar de 'hitel Hilton Amsterdam de sa machine & espresso Stella di CaFfa,
merveille de design industriel et concentrée d'innevations technologiques "intelligentes” axées sur la maikrise de lénergie,
12 productivité, la précision des opérations et le confort d'utilisation.

Découvrez la dernlére newsletter internationale du Syneg

la NEWSLETTER

g
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Découvrez la derniére newsletter intermationale du Syneg

la NEWSLETTER
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ey Riseealien of Calrring Epuperi Mamufertiurrs Snln

Les exportations essentielles & la grande culsine frangalse

Witales pour beavcoup d'entreprses de ce secteur, bes ewportations de Uindustrie Frangese d'éguipements de grandes cusines
rearésenteraient envircn 26 % des vertes de Fabrications Frangaises et péseraient plus de 750 millens d'euros.

Dies exportations gui ot be vert en poupe actoellemsent. Sur les 8 premiers mots die 2015, elles avraient en effet progresss de 1% % en
walewur par rapoeet & ba mime période de 2074, 53 % de ces oxportations sonk réalisées hors de 'Unicn Européenne, 47 % au sein de NUE,

A e seuls, les équipements de préparation mécanique, Pune des grardes soécalités frangaises, se tallent la part du lion en corgrbuant
ooiar 0% du CA réalisé § lexoort. Viennent ensuite par ordre décoisant [a Caisson {16 %), les équipements de Barfcaféterie [15%), et la
Préparation statique ot Le Seif (6%

Les chiffres sont faurnes par FObservatoire PromecuisinesSyneg®, qui est adminiziré par le Sphinx instibute, sociésé réputle, Forte d'une
expérience de 30 ans dans le domaine des études ot des statstiques. Sont chservies 12 grandes catégories d équipements et lewrs 22
sous-cabigories, représentant baus bes métiers des grandes cuisimes. Les données des entreprises déclarantes sont collectées er valewr
{chiffre faffaires), et en wolume {quantités) chague fois muoe pertinent st analystées pas segments de marché (France et exportations) et
sous-seqments {Fabrications frangases, Importations, Export vers 'UE et hors UE.

Répartition des exports par familles de produits
= Ceasrramaes FEOMC Lk 1L Baas Xai
4%2%_.2‘.'& 1% = FREFARATION
\ '.II I WECANICLE

BEQUIFEMENTS DE
RARCAFETEREES

S CUES50N
HORONTALE

B PREFPARATION
FEATHILE

= DES TRIBLITHN
DERECTE

B REFRNGERATION

= CILNEERON
WERTICALE

e
e = = QO

VOS REACTIONS

Laissez vatre commentaire
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énergétique dans les usages industriels. » Sans
oublier le nucléaire qui va émerger comme la
principale solution de production de masse
d'électricité décarbonée.

Mais, remarque le président de FIM
Energétique, « actuellement, nous sommes
tres loin de l'objectif fixé. Nous restons
sur une trajectoire d'un réchauffement de
+3°C. La question du financement est donc
déterminante. » LU'Accord de Paris prévoit de
mettre en place un cadre financier pour les
transferts de technologie ainsi qu'un fonds
mondial pour le climat de 100 milliards de
dollars par an. « La BEl (Banque Européenne
d'Investissement) a annoncé un milliard
d'euros de financements au bénéfice de la
transition énergétique, et un partenariat
avec le Crédit Coopératif en vue d'accorder
75 millions d’euros de préts supplémentaires
pour des projets d'efficacité énergétique »,
précise France de Baillenx. D'autres banques
vont dans le méme sens : la preuve que le
marché existe.

* FIM Energétique : Association syndicale des
équipements énergétiques.

De nouveaux éco-
organismes pour
traiter les déchets

\

vm En partenariat avec
/)

H‘Eﬂﬂ / Eco Log%)c

Un méme éco-organisme (Ecologic)
pour gérer les DEEE (Déchets d’Equi-
pements Electriques et Electroniques)
et les DEA pro (Déchets d’Eléments
d’Ameublement professionnels) : le dis-
positif VALO RESTO PRO®, créeé a l'initiative
du Syneg (Syndicat national de I'équipement
des grandes cuisines), offre une solution glo-
bale aux producteurs, installateurs, et aux
détenteurs finaux d’équipements de la filiere
« grandes cuisines et métiers de bouche ».

« Une cuisine professionnelle est toujours
équipée a la fois de DEEE et de DEA, explique
Pierre Marcel, président de la Commission
environnement du Syneg. Lefficacité de la
collecte des déchets est renforcée des lors
gu’un opérateur unique est en mesure de
reprendre I'ensemble de ces déchets sur
site.»

« Nous nous réjouissons de 'obtention de
cetagrément, ajoute Pierre-Alain Augagneur,
président du Syneg. Le résultat d’un travail

collectif de réflexion engagé voila trois ans,
par la Commission environnement du Syneg
avec toutes les parties prenantes de la filiere
et concrétisé grace a I'engagement d’Eco-
logic, au soutien de la FIM et a I'écoute des
pouvoirs publics. » Par ailleurs, fin décembre
2015, le ministere de I'Ecologie a délivré les
agréments aux éco-organismes chargés de
collecter et traiter les DEEE professionnels.
Parmi les catégories d’équipements concer-
nés, la catégorie n° 6 "Outils" était jusqu'a
présent orpheline. En 2015, la FIM et les
principaux syndicats concernés (Profluid,
Symop, Cisma, Amics & E&PI)* ont rencontré
les éco-organismes et participé aux discus-
sions ministérielles afin de garantir aux entre-
prises concernées une pluralité de choix et
les meilleurs tarifs. Résultat: trois éco-orga-
nismes (Eco-systemes, Ecologic et Recylum)
ont obtenu I'agrément dans cette catégorie.

* Profluid : Association francaise des pompes

et agitateurs, des compresseurs et de la robinetterie.
Symop : Syndicat des machines et technologies

de production.

Cisma : Syndicat des équipements pour construction
infrastructures sidérurgie et manutention.

Amics & E&PI : Association de la mécanique
industrielle et des constructions spéciales.

Anticiper grace aux
barometres sectoriels
delaFIM

Indicateurs économiques et outils
commerciaux, les barometres

de la FIM sont concus a partir

des enquétes de I'TNSEE et de
celles réalisées par la FIM aupres
de ses adhérents.

Le machinisme agricole et les fixations :
ces deux nouveaux barometres sectoriels de
la FIM seront opérationnels a la fin du premier
trimestre 2016. Ils viendront rejoindre les
sept existants sur I'équipement mécanique,
la sous-traitance, les pompes, la robinette-
rie, les transmissions, la manutention et les
articles ménagers.

Chaque mois, la FIM adresse a ses abonnés
I'évolution mensuelle en pourcentage de la
production du secteur choisi, ainsi que |'évo-
lution cumulée sur un an. Outre le résultat
définitif du mois N-2 et un affinement des
chiffres jusqu'au mois N, le barometre donne
des prévisions d'activité. « C'est un outil d'an-
ticipation », estime Désiré Raharivohitra, chef
du service Statistiques, Achats et Conjoncture
du péle Etudes Stratégiques et Prospective
de la FIM. Fournisseur de composants de
machines mécaniques, Siam Ringspann est
abonné au barometre “équipements”.

K |l reflete la santé de nos
clients, explique Francoise
Pfister, directrice générale de
I'entreprise. Il fait donc partie
des sources d'information que
NOUS examinons en réunion
commerciale pour étudier

la tendance des marchés

et orienter notre stratégie. »»

De son c6té, Yannick Seeleuthner, respon-
sable marketing groupe de Poclain Hydraulics
y trouve « la confirmation - ou non - de la
pertinence de mes propres indicateurs. C'est
une source d'information supplémentaire. »
Les barometres sont établis a partir des
enquétes de I'INSEE qui couvrent 60 % des
entreprises dans le secteur de la mécanique
auxquelles s'ajoutent les études menées par
la FIM aupres de ses adhérents.

Barometre des biens d'équipement mécanique & précision
Source FIM - Février 2016

Semi définitive

Réalisation définitive

Provisoire

= 07 06 05 04 06 07

Seconde prévision
J FMAMJ JASONDIJFMAMIJASONDIFMAMIIJASOND
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Le site d'actunalité des professionnels de la grande cuisine

CGHR/Collectivités Fournissewrs Mouveautés produits Realisations

Accuedl - CHR/Collectivités, Réglemengations/Formations - Vale Resto Pro enfin élargi 2ux DEA PRO (Déchess
EEléments dAmeublement]

Valo Resto Pro enfin élargi aux DEA PRO
(Déchets d’Eléments d’Ameublement)

VAL RESTO PROE enfin élargi aux Déchets & Eléments dAmeublement

Clest fait ! Deguds la parution au 10 du 20 décembre dernder de PArrénd du 15022, 1'eo organtsme Ecologie,
déjs en charge du dispositil Vale Reste Pracrés 4 Finitative du SYREG pour pérer les Déchets A partir de 49 €
d'Equipements Electriguos et Electroniques profossionnels (DEEE pro), oet désormals agrés par |1 pour
pérer Jas Déchets d Eldments dAmeublement professtonnels ([DEA pro) des grandes cuisines et métiers de
bouche Cest une prembbre car ce double agrément permet & Valo Resto Pro de devendr le premler dispositif Agenda

offrant une solutbon globale DEEE ek DEA pro aus productenrs. s installateurs, et aue détenteurs finawe e Adition du SMAHRT

d'équipements de la fillére « grandes: cuisines et métiers de bouche s 2400172015 - 277012018
TOULOUSE
Le SYMEGC sngagé dés lorigine pour défendre un dispositf §ldee motnaelise Europain & Intersuc
050272006 - 09N/ 2016
P Villepinte
B % Ferre-Alain ADGACNEUR, Prdeidont du Symeap. ne cache pas 53 satistaction : « Nous nous i
a5t
réjouicsons de loblention de cet agrdment qui est le ndsultat d'un travaill collectlf de réflexion gm’mﬁ_.jwm e
angagd il | a trede sns per 3 Commissio inennement du SYNEG aves toutes les pa Sandwich & Snack Show

prenantes de la Slidre grandes cutsines st metters de bouche sutour do dispostl Vil Resto Pro, 1440342004 - 150328
ef conerdtisd grice & lengagement d Eeologie. au soutien de la FIM et 4 Mévoute des Fouvairs Fazis

perblics, an particnler de la Divection Géndrale de 13 Prdvention des Risques ap Ministdre de

Téeofogie » De gon obid Pherre MARCEL, le nouveau President de iz Commission environnement

du SYNEG suite au dinar! refrafte de Chrkstian CAVIN qerl sval? diés for
Jes DEA dans [a rdffexion mende per e Syndicat, confirme quaenor desormals o
unigere e8t pne grande avancde pour la profesgion ; « Lidée de Valo Resto Pro part du constat
qur'une cutsine professionmelie est touours dquipde 4 Iz fole de DEEE ef de DEA, ef que [efffeasitd
de Ia codlecte des déchels est done considdrablement renforcée dés lors gu'un opdrateur uniguee

2 tem i Jimidgrer

Populaire  Etiguettes

fRterioci e ur

CHRL Collactivités, Mon classé
Expo Milano 2015 La restauration au

est en mesure de reprendre fensembile de ces déchets sur site ou de propaser des solutions de
proximild Ce point de voe est dailleurs refoint par les organisations représentatives des
urilizstenrs des bureauy o e of d fnstallaterirs qui sowtiennent daputs ne Valo Resto Bro. CHE/Callectivitis, .

La prochaine étape gui v nédcessairement prendre Un peu de temps mak Jussé constituer uns E?Rmm:;r:{m:rmaﬁm
charge pon népligeatle peur es producteurs, conaistera & adapter ours syatémes nformatigues e serait Teoebbadod B

aiffn de répandre & Fobiljpastion de faire apparaltre sur ks factures jes codts unitaires de Méeo-

contribution calewlés 4 partir du baréme qui vient fuste d¥ere apréd = Enfin, pour Resd-Londs Réalisations

PERRIER, Preésident d Eealagic, «la murualisation des services auy producteurs d équipements at i e b
i 2 f ¥ offre une « Boutik 208 « i ses salariés

auy détenteurs de déchots est ] dune évedution naturelle des flidres 3 Respansabilitd 10 il 2018

Elargie des Prodrctetrs (IREP) qui dodvent répondne a0 deil d'iine spéeialisation par segment de
produits gui complique (5 fngtstiqere. Erologic veud favoriser 3 simplicite af feffeantd pour I=s
détentetrs des déehate affn o attelndne fos ohjectifs quantitalifs of gualiiaris recherchds au
travers de la mize en ceuvre deces REF 2
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Actualités  Agenda  Mateériels et Services  Formations

Déchets de chantiers : moins de

nuisances, plus de recyclage ! par PEplcrs-catton sgeerict

valoriser vos déchets par Paprec

L'éco-organisme Ecologic agréé pour les déchets d'ameublement

Dechets / Recyclage | 22 décembre 2015 | Laurent Radisson A A+ B B2

Un arrété interministériel, publie le 20 décembre, porte agrement de la société Ecologic pour pourvoir
a la gestion des déchets de meubles de cuisine professionnels. La période d'agrément court jusqu'au 31
décembre 2017.

L'éco-organisme s'est engagé a respecter le cahier des charges annexé a l'arrété du 15 juin 2012, dont
la publication avait donné le coup d'envoi de la filiere de responsabilité élargie des producteurs (REP)
de déchets d'ameublement.

Deux eéco-organismes sont déja agrées au titre de cette filiére mais pour des cateégories de dechets
beaucoup plus nombreuses. Il s'agit de la société Eco-mobilier et de la société Valdelia, toutes deux
agréees pour une durée de cing ans depuis le 1*" janvier 2013. L'agrément de la premiére porte sur tous
les déchets d'ameublement ménagers ainsi que la literie professionnelle. Celui de la seconde porte sur
tous les déchets d'ameublement professionnels, a Uexception de la literie.

Ecologic était déja agréée dans le cadre de la filiere des déchets d'équipements électriques et
electronigues (DEEE), jusqu'au 31 décembre 2015 pour les DEEE professionnels et jusqu'au 21 décembre
2020 pour les DEEE ménagers.

i Laurent Radisson, journaliste
Redacteur en Chef delégué aux marchés HSE

© Tous droits réservés Actu-Environnement
Reproduction interdite sauf accord de [Editeur ou établissement dun lien préformaté [25925] / utilisation du flux dactualité,
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10000 tomnes de ) E A estimées

Le tonnage anmuel de rises suy le marche des DEA (tables, plans de travatl, armelres, étagbres. rayannages,
présentolrs & pain, dessertes, meubbes de i, charlots, bacs et plonge, distrlbuteurs d'assbettes, de platesx,
de couverts, de verres.. ) est estimé & 10 000 tonmes. Ecologhe ambitionne d'en collecter 10% dés la premitre
année de Fagrément, et 35% & Mhorimon 2021

A tiere de référence, ba dispoaitif DEEE prode Valo Resro Proa dida fair La prewve de son efficacité en
captant 20 000 tonnes de mises sur be marché.

Cornmme pour les DEEE, Vil Resto Prova s'appuyer :

- eitd mettenrs sur le manchd sur bes plus de 45 productenrs d'éguipements de grandes culsines et
réthers de bouche déji sous contrat DEEE pro avec Eralogic, dont la majorité produit également des DEA
pro; et sur Jes nouveaux contractan te déstreux de rejoindre le dispositd.

- et collecte, sur les solutions largement égrauwdes et pragmatigues déploydes par Ecologic :

les apérations « sur chantier s | désinstallacion et reprise sur sfte Sune cuizsine, dune boulangersiz, dun
traiteur... en bénéfciant, lorsque opportun, de la synergie DEEE et DEA pro;

e réseau dapport volontaire au travers des cistributeurs et installabeurs, en partioalier coux fédérés dans la
démarche Vil Resto Pro;

Iz filigre historique des récupératenrs de ces déchets, en tracant ot conerdlant goureusement le ban
traiterment des éguipements.

Comment adhérer et faive appel an dispasitlf Valo Resto Prof Ecologie 7

1 - Sivous ges urilisateur, vous rencuveler vos matériels | vous Bes installatenr, wous avez des équipemsnts
A reprendre cher un utilissteur. .

#  Detenteurs de DEEE of DEA pro, contacter ke guichet unigue Ecologic - www.s-dechet com ou #33 (01 30
5FTRi4

2 - Vous &tes producteur (fabricant, importateur, revendeur sous vatre seule margue, revendewr &
distance) et wous vender des dquipements sur e territoire natiomnal, wous avez Fobligatbon de pourvedr 4 La
collecte et au recyclage de wos équipernents en fin da vie.

Pour contractualiser avec Ecologic, contacter : Jossehyne KAFKA / kafla@ecolngic-fromoe fr - <3300
TESI00 0

Articles Associés
1 Challenge rational do recyclage des DEEE
2 Le s Glohal Summit = de FEPCEM Sooe La fenille de route de b cuisine pro
3. Biodéchets -une partie de la restauration colleciive serait hors-la-Joi!
4. Baodéchets 2de la néceesite G darifier sansopposer

Mally Rioux
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LE SYNEG ORGANISE UN ECHANGE
FILIERE AUTOUR DU BIM

e nombreux acteurs de la

filiére grande cuisine ont

répondu présents a I'in-

vitation du Syneg, le 19

novembre dernier a La
Défense, pour assister a la présenta-
tion de la plateforme Efcem BIM qui
vient d’étre lancée (lire aussi notre
article page 24). Pour ce faire, Keith
Warren, directeur du Cesa et pré-
sidentdu « technical board » de 'EF-
CEM, s’était déplacé en personne.
En préambule, Pierre-Alain Auga-
gneur, président du Syneg, arappelé
lesenjeux du BIM (building informa-
tion modeling) ou « modélisation des
données du batiment », une méthode
globale de travail basée surla collabo-
ration de toutes les parties prenantes
dela construction (maitre d’ouvrage,
architecte, bureau d’études, entre-
prisesduBTP, fournisseurs. . .) autour
d’une maquette numérique partagée.
Ladirective européenne 2014 /24 /
UE du 26 février 2014 invite les Etats

QUALIFICATION

membres a développer I'utilisation
duBIM pour les projets de construc-
tion financés par des fonds publics.
Ainsi, le Royaume-Uniadécidédele
rendre obligatoire a compter de jan-
vier 2016, et la France envisage de
I'imposer progressivementen 2017.
Appliqué alafiliére grande cuisine, le
BIM repose surlamisea disposition,
par les fabricants, de bibliothéques
d’objets numeériques de I’équipe-
ment des cuisines professionnelles.
La particularité de ces objets estqu’ils
incluenta la fois des données géomé-
triques 2D ou 3D, et des données
technico-commerciales. Ces biblio-
théques peuvent étre alimentées et

consultées au moyen de plateformes
Internet partagées, d’oulacréation de
la plateforme EFCEM BIM. Lors de
cette réunion, Keith Warren a insisté
sur la nécessité d’adopter, pour un
partage plus efficace des informa-
tions, un seul et méme format de
fichier (IFC) qui pourrait a terme
devenir la norme. Il a invité tous
les acteurs présents a s’'intéresser de
preés a cette plateforme car, a-t-il dit,
«st on ne travaille pas ensemble, des
sociétés vont se mettre au service des
fabricants et le risque sera alors une
multiplication des bibliothéques qui
multiplieront les cotits pour les entre-
prises».® NR

UN NOUVEAU SITE POUR QUALICUISINES

[’organisme de g u:unut"m vient de dépasser les cent

entreprises Liw’hhec

et Q'i\ﬁftﬂl ae compter le

Dix mois aprés son élection, Patrice
Quéva, président de Qualicuisines,
ne cache pas sa satisfaction. Son pre-
mier objectif qui était de remonter
le nombre d’affiliés estaujourd’hui
atteint. Ce qui lui fait dire « Quali-
cuisines renait ». En cette fin d’an-
née, I’organisme compte plus de
100 qualifiés. Et I'année 2016
se présente sous les meilleurs

I’heure ot il se veut plus visible sur le wet
s qualifiés en Boul Pat.

»—<

S pPrem ie

auspices avec l'arrivée d’une qua-
lification spécifique pour le sec-
teur de la boulangerie-patisserie
sur laquelle a notamment travaillé
Tanguy Danquigny (Lire la Rpfd'oc-
tobre 2014). A I'heure ot les pre-
miers audits commencent dans ce
domaine, le premier qualifié devrait
se voir remettre sa qualification en
début d’année prochaine. Il devrait

1
1

s’agirdelasociété APPA a Saint Cha-
mond (42) qui fétera ses 50 ans en
2016. Quinze autres entreprises
devraient suivre dans les prochains
mois. L'actualité de Qualicuisines
estaussi marquée par le lancement
de son nouveau site Internet qui sui-
vranotamment!’actualité de toutes
les filieres surlesquelles 'organisme
intervient maintenant. ®

Cantina
Se prépare

A I'occasion de sa 5e édition,
CANTINA 2016 réunira les acteurs
du secteur de la restauration
collective autour des enjeux, des
innovations et des perspectives
du numérique appliqués a leurs
activités. Le 22 mars prochain, a
I'’Auditorium Marceau (Paris
8éme), la journée s'articulera
autour de 8 conférences
stratégiques et prospectives avec
I'intervention d’un « grand
témoin », Philippe Bloch (sous
réserve), Pdg de Ventana Group,
journaliste BFM Business et
Co-fondateur de Columbus Café.
Sont également prévus des tables
rondes réunissant opérateurs,
équipementiers et clients de la
profession, ainsi que de
nombreux témoignages,
benchmarks et success stories. Le
tout ponctué, des moments de
convivialité et d’échanges avec
les décideurs de la profession.

INTERNET

Un nouveau site
pour Dagard

La société Dagard vient de lancer
son nouveau site internet. Pour
cette entreprise limousine, c’est
un changement total et un
nouveau look, a la fois plus
moderne et plus ergonomique.
Avec ce nouveau support au
design responsive, Dagard
souhaite se rapprocher de ses
clients francais et
internationaux puisque
I'entreprise est aussi présente
dans plus de 60 pays, dont les
USA a travers sa filiale Dagard
USA Corp. Au programme de ce
nouveau site : plus de conseils
techniques, des « case study »
et un accés dédié par logln pour
les distributeurs et les
partenaires.

RPF Cuisine Pro 08 DECEMBRE 2015
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Le « Global Summit»

de ’'Efcem

fixe la feuille de route de la cuisine pro

™ ’est sur le théme de la durabilité que
s’est ouvert, en marge du salon Host, le
ler sommetinternational des construc-

o LT T Y

teurs de matériels de grande cuisine.
% Organiséal'initiative de ’Efcem Italie
etde son coordonnateur Evaldo Porro (NDLR.
Ex-président de I’Efcem remplacé en juin der-
nier aprés 4 ans de présidence par Steve Lough-
ton, président du Cesa anglais), cet événementa
eule privilege d’accueillir, en plus des représen-
tants des pays européens, Michael Whiteley, pré-
sident du Nafem (USA), ainsi que les «cambassa-
deurs» du Nafes (Australie, Nouvelle-Zélande,
Asie-Pacifique) et du Mexique.
AToccasion de cette rencontre, les constructeurs
ontévoqué la nécessité d unir leurs efforts pour
améliorer la durabilité de leurs équipements en
alliant performances énergétiques etrendements,
tout en préservant la sécurité des équipements
pour l'utilisateur. La nécessité d’établir des stan-
dardsinternationaux permettant de comparer et
de vérifier les performances des matériels reste
le chantier le plus urgent a concrétiser afin de
répondre aux réglementations environnemen-
tales etd’apporter une réelle plus-value aux uti-
lisateurs, quelle que soit leur implantation dans
le monde. La connectivité, qui devient omnipré-
sente dans les matériels, pourrait aussi étre une
des clefs pour parvenir plus rapidement a mesu-
rer les consommations des appareils et établirun
tableau international des standards a respecter
pour garantir la meilleure durabilité.
Pour le marché italien, Evaldo Porro a souligné
que « les appareils de réfrigération, de cuisson (gaz
et électricité) et de lavage consomment actuelle-
ment prés de 25 500 GWh/an et, selon nos projec-
tions, si nous améliorions tous nos matériels, nous
pourrions dans les 5 prochaines années engendrer
une réduction de 30 % des consommations éner-
gétiques et environ le méme pourcentage pour
ce qui est des émissions de gaz a effet de serre qui
s’élévent a ce jour a 10 200 Mtonnes/an».
Un point de vue partagé par Michael White-
ley, président du Nafem, et par Steve Lough-
ton, président de I'Efcem, qui a insisté sur 'im-
portance du « travail effectué par les différentes

RPF Cuisine Pro 08 DECEMBRE 2015

associations européennes avec les autorités de
Bruxelles, qui pourrait, a terme, donner nais-
sance a un tableau européen des performances
énergétiques pouvant servir de base de travail a
I’échelle mondiale ».

Deux grands projets

Etc’est toujours dans une perspective mondiale
que le sommeta été 'occasion d’annoncer deux
projets d’envergure.

La création d’une bibliothéque BIM gratuite et
indépendante sur la plateforme www.efcembim.
eu, pour les constructeurs qui pourront charger
leurs blocs et pour les bureaux d’études qui y
aurontacces pour réaliser leurs projets. « C'est un
grand pas en avant »,a commenté Pierre-Alain
Augagneur, président du Syneg, qui a néan-
moins ajouté: « cela ne régle pas le probléme des
cotits engendrés par le BIM, qui vont forcément

pénaliser nos entreprises, mais c’est déja un socle
fondamental que d’avoir une plateforme centra-
lisatrice des données ».

Autre projet, la préparation d’un livre blanc de
la grande cuisine, dont1’objectif est de présenter
la filiere a ’échelle mondiale ainsi que les nom-
breuses innovations et technologies qu’elle met
sur le marché au service des utilisateurs. Ces der-
niers ont besoin d’étre mieux informés et for-
més tant sur le plan du développement durable
que sur les nouveaux appareils embarquant des
technologies qu’il convient de bien maitriser.
En conclusion, 'ensemble des participants a ce
premier sommet international s’est déclaré trés
satisfait de cette réunion, qui s’est déroulée sous
le signe de 'union et de la concertation. Les dis-
cussions devraient se poursuivre, notammenta
Londres en février 2016, lorsque les premiéres
propositions opérationnelles auront vu le jour.
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| Filieres REP o = ISl ¢ [ ]
Les éco-organismes des DEEE prennent de

I'envergure

Version imprimable

B janvier 2016

Les trois éco-organismes actifs dans les DEEE professionnels voient leurs
périmétres s’élargir. Ceci en vertu de trois arrétés de réagrément du 22 décembre
2015, pour la période 2016-2018.

Récylum voit désormais entrer dans son giron les outils. |l s'agit de petites machines

de production, de pompes ou de postes de soudure. Eco-Systémes gére désormais

cing catégories, dont les outils également, et les instruments de surveillance et de

contréle. Idem pour Ecologic qui, en plus des catégories 1 & 4 (appareils ménagers, (

informatique, télécommunications...), va aussi traiter les outils, les distributeurs automatiques (de billets par
exemple), ainsi que les jouets, équipements de loisir et de sports, telles que les machines & sous. A partir
d'aolt 2018, cette REP couvrira de nouvelles catégories, relevant notamment des réseaux et de la
production ou de la conversion d'énergie. Autre nouveauté, Ecologic vient d’obtenir un agrément pour les
meubles de cuisine professionnels usagés, et vise 8 000 tonnes mises sur le marché en 2021. « Cela

| apporte une cohérence, estime René-Louis Perrier, son président. Le fabricant peut déclarer son chariot &
roulettes, qu'il soit passif ou chauffant, auprés du méme éco-organisme, et avec un seul réseau de

| collecte. » Si le dirigeant veut voir ce flux comme « complémentaire des DEEE », Ecologic empiéte tout de
méme sur les plates-bandes de Valdelia. Qu‘un éco-organisme traite ainsi des flux différents mais provenant

| d’'un méme producteur est a priori source de synergies. Or, il n’est pas sir que cette configuration contribue

| & la lisibilité des REP.

Chrystelle Carroy

Crédits da I'Bustration - DR

Les derniéres actualités
UIITIN Recyclage
| Federec, la fadération des entreprises du recyclage se projette en 2030

08/01/2016

Déchets

Le pdle national des transferts transfrontaliers de déchets couvre désormais toute
la France

06/01/2016
| Déchets
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LE DISPOSITIF VALO RESTO PRO S'ETEND AUX DECHETS
D'ELEMENTS D'AMEUBLEMENT

Opéré par Ecologic, le dispositif offre une solution globale DEEE et DEA
pro aux producteurs, aux installateurs et aux détenteurs finaux
d'équipements de grandes cuisines et métiers de bouche,

r [ En charge du dispasitif valo Beito Pro crdé & Cinitiative du
i SYNEG (Syndicat Mational de |'Eguipement des Grandes
| Culsines) pour gérer les Déchets d'tquipements Electrigues et

Electronsques  professionnels  (DEEE  proj, |éco-organisme

Ecologic est désormais agréé par 'Stat pour gérer les Déchets

d'Bléments d'Ameublement professionnels (DEA pro) des

‘grandes cuisines et métiers de bouche.

Les DEA professionnels de la fMise sont les | abies, plans de
travail, amoires, étagbres. rayonnages, présentoirs & pain,
dessertes,  meubles de T, chariols, Dacs e plonge,
distributeurs (aesietzes, plaleaus COUVErs, vermes_|

Le mnnage annuel de mises sur le marché de ool équipements
&5t eatimé b 10000 tonnes. Ecologic ambitionne d'en collecter 10 & i La premiére année de
I"sgrément, &t 15 % & Ihorizon 2021.

Du chté des mettewrs sur = marché, le disposttt! sappube sur plus de &% productewrs
déguipsments de grandes cuisines ¢&)a sous contrat DEEE pro avec Ecologic, gont la majorité
pradult également des DEA pro, ainsi que sur l8s nouveaux contractants désireux de rejoindre
| dnpositdf. Chté wtilisateurs, Ecologic assure la désinstallation et la reprise sur site d’une
cutsing, d'une boulangerie, d'un traiteur en articulant, si besain, |a synergie DEEE et DEA pro.
Le réseau o'apport volontaire au travers des distributeurs ot installateurs et la filiére
histarique des récupérateurs de ces déchets déguipements complitent le mailiage,

Comment adhérer et faire appel au dispositif Valo Resto Pro f Ecologic T

- 5 vous détenez des DEEE et DEA pro, contactez b guichet unique ECologic SuF e =
dechet ..'.:'.".'.N“"‘ﬁ II[H 3057 7914

= 4 vous #tes productssr (fabricant, importatew, revendeur sous volre seule mangue,
revendeur & OiSiande) &1 gue vous vender des éguipements s b teTmloe nabonal, vous
aver "oblgation de pourvoir 3 (2 collecte et au recyclage oe vos équipements en fin de vie.
ConNTACTEr | Jodselyme Kafia, jkafiapeclogc-france. fr

Ay 0

REGTALIRANTS SANS FROMTERES
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SaMG FROMTIE
e e
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Professionnel

PRESIDENT

A

CONCEPTS EXPERTS

Accueil > Actualités du Snacking = Les exportations dopent la vente d'égquipements de grandes

CUTSINES

SYNEG

@ FOURNISSEURS

Lasexparlatiuns dup&nt la vente
d’équipements de grandes cuisines

Le premier semesire a ¢ bon pour les exportations
frangaises, souligne I'Cbservatoire
PROMOCUISINES/SYNEG®E avec une hausse de 15% des
ventes hors frontiéres. Ce qui porte & 3%, |a croissance des
ventes globales (France + Export).

Dans le détail, il existe des difiérences notables de
comportement entre catégornes d'éguipements : ainsi,
appareils de cuisson et éguipements de bar/caféterie

surperforment. A contrario, réfrigération, ventilation, manutention, distribution différée et
environnement-laverie connaigsent une situation moins favorable. Les autres catégories -
préparation mécanique, préparation statique, distribution directe, laverie - se situent peu ou prou

dans la tendance générale.

L'exportation est portée par un contexie international favorable donnant globalement des signes
de redémarrage et d'effets de change favorables aux fabricants de la zone euro. Toutes les
catégories d'équipement ou presque y enregistrent des progressions. Par ailleurs, la reprise des
ventes & destination de I'Union européenne déja observée au premier trimestre se confirme et

z'amplifie.

TagS + SYNEG = PROMOCUISINES
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laCUISINEPYO.fr

Le site d'actualité des professionnels de la grande cuisine

CHRfCollactivités Fournissaurs: MNouvesutas produits Réalisations

LEFCEM annonce la création d'une
bibliotheque BIM

Peorre-Alain Augagneur o André-Pierre Douwces, Président et secrétaire pénéral du SYNEG lors cu ler Global
Froodservice Equipment & Supplies Leadership Bummit copanisé par TEFCER

En rnarge du salom HOST qul ouvre ses portes aujourdhol & Milan, 'EFCEM {Eurapean Federation of
Catering Equipment Manufacturers) a orpankse hier sa premisre conférence internationale des
consructeurs dbquipenents de grande cudzine (Clobal Foodservice & supplies Leadarship Summit), Ele a
réuni non seulement les diff drents pays Eurogdens membres de 'EFCEM mais également Fmdeique du
Mord aver ka présence du MAFEM, IAsis et Paustralle (MAFESL A cette oocasion, 'EFCEM a annoncé 1a
eration d'une biblisthéque BIM gratuite et indépendante, & la fols poor es constructeurs gul pourrant

charger laurs bloce gratultement et pour les bureaws didtudes qui v auront accés pour réalicer lewrs projes.

Ceq dbérents se retrouverent sur une plateforme dédide wanw alcemblmeu

En paralléle, les représentants des constructeurs de matériels ont annonce 13 mise en place de proupes de
travall pour falre avancar des thémes tels que le développement durabbe et bes doonombes dénergie ou la
connectivité des dquipernents. Lidde étant, 4 terme. d'imaginer des protocoles commune permattant de
répandre équitablament aux attentes des clbents. Pour Pherre-Alsin Angagnear présldent du S¥YMEG :
= petle premidne conférence margue la volonte de fous de faire avancer des dossiers sensibles qud
ndresgitent Madhdeion de fows e pavs La mondialieation est une rdalite & Iaquelle plas personne ne pewd
dehapper et 5f chague paps garde oncane ses sodeffeitss, 1§ ear tomps & Unir nos effants pogr parantir e
meilleur sarvice d nos clientss.

Articles Associds:
1 Le« Glohal St « de FEFCEM fixe b fewclle de route d= 2 meicme pro
2 Birnditt des dromes sermweurs ?
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