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lactualités 
Le dispositif Valo Resto Pro® élargi aux DEA pro 

L'éco-organisme Ecologie - 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 l'État - par arrêté 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 dès 

lors concernés les tables, plans 

de travail, armoires, étagères, 

rayonnages, présentoirs à 

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 à 1 O 000 tonnes. 

Ecologie projette d'en collecter 10 % dès la première année 

puis 35 % d'ici à 2021. Créé à l'initiative du Syneg avec Ecolo­

gie, 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 

filière Grandes cuisines et métiers de bouche. « L'idée de Va/o 

Resto Pro part du constat qu'une cuisine professionnelle est 

toujours équipée à la fois de DEEE et de DEA, et que l'efficacité 

de la collecte des déchets est donc considérablement renforcée 

dès lors qu'un opérateur unique est en mesure de reprendre 

® 
Ec0Log1c 

/'ensemble de ces déchets sur 

site ou de proposer des solu­

tions de proximité. Ce point de 

vue est d'ailleurs 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 à adapter Jeurs sys­

tèmes informatiques afin de répondre à /'obligation de faire 

apparaître sur les factures les coûts unitaires de l'éco-contribu­

tion calculés à partir du barème qui vient juste d'être agréé », a 
indiqué Pierre Marcel, président de la Commission environ­

nement du Syneg. Al.L. 

Le grille-pain double TP-20 Sammie, allié idéal du service 
des petit-déjeuners 

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

atteignant les 240 toasts en une heure seulement, le grille-pain professionnel TP-20 de 

Sammie est la machine idéale pour le service du petit-déjeuner à la fois des bars, cafété­

rias, restaurants et autres hôtels. Grâce à son design à la fois compact et ergonomique, il 

peut être 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 à 15 minutes ainsi que d'interrupteurs indépendants pour les groupes de 

résistances supérieur, milieu et inférieur. Le grille-pain professionnel TP-20 de Sammie 

est aussi particulièrement simple à 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 à 
info@grandes-cuisines.com 
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SI 
INSTALLATEURS 

1 UNICPRO 
Défendre toujours mieux 
les intérêts des installateurs 

UniCpro a multiplié les actions de lobbying en 2015 et déve­

loppé ses services afin de mieux défendre les intérêts des ins­

tallateurs de grandes cuisines. Le syndicat dispose désormais 

de son propre référent technique, Christian Kernaleguen. Aux 

côtés des deux avocats conseils du service juridique, Maîtres 

Charlotte Dugard et Emmanuel Trestard du cabinetTrestard & 

Associés, il complète 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 règlements 

européens en matière d'hygiène alimentaire, le règlement 

sanitaire départemental, le règlement de sécurité des ERP, la 

gestion des litiges techniques relatifs aux marchés publics et 

privés (y compris compte prorata et garantie de parfait achè­

vement . . . ), les marchés publics et privés (Code des marchés 

publics, CCAG, Norme P03 001 marchés privés), la gestion 

des litiges administratifs relatifs aux marchés, l'assurance en 

responsabilité civile et décennale. 

LA PROBLÉMATIQUE 
DU COMPTE PRORATA 
Autre actualité, suite aux actions qu'UniCpro a menées 

auprès du ministère de l'industrie et de l'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 

Pro in itié par le Syneg avec l'éco-organisme Ecologie France, 

pour la gestion des DEEE et encourage tous ses adhérents 

à se rapprocher d'Ecologic France. Concernant le compte 

prorata, UniCpro a rejoint la commission de normalisation 

Afnor BNTEC P03A « marchés de construction » afin de faire 

avancer ses demandes sur ce point litigieux. « En parallèle, 

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 filière grandes cuisines ». Enfin, 

dossier important, UniCpro participe en tant que membre 

fondateu r à la qualification Qualiprocuisines (voir p.29), qui 

est également soutenue par les syndicats de la branche pro­

fessionnelle : le Ci nov Restauconcepteurs (bureaux d'études) 

et le Syneg (industriels). 

Plan d'actions 2016 

« 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 bâtiment), DEEE et DEA, Valo Resto Pro, 

Qualiprocuisines, etc. « Souhaitons qu'en 2016, 

/'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 

métiers. » Afin de tenir ses adhérents plus que 

jamais informés, UniCpro a élaboré un book exclusif 

regroupant l'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 dès 

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 à la vente 

•Élaboration d'un guide technique dont le contenu 

sera dévoilé plus en détails très prochainement 

• Développement de la formation professionnelle 

• Représentation syndicale importante dans 

différentes commissions externes 

• Développement du système d'information aux 

adhérents en augmentant la fréquence des 

communications aux membres 

• Refonte du site Internet 
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Découvrir en live les appareils Bonnet avec So Chef ! 

Bonnet lance « So Chef, le Live », 1 re démonstration interactive diffusée en di rect permettant aux chefs 

d'assister aux présentations des nouveautés Bonnet de chez eux. Après s'être inscrit sur www.so-chef.fr, 

chaque chef peut en effet découvri r 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 à la fois professionn 

et sympathique. Les « live » sont actuellement dédiés aux fours mixtes et aux nouvelles braisières multifonctions (Equa 

et Precipan). Retrouvez « So Chef, le Live » by Bonnet chaque 1 •r mardi du mois sur www.so-chef.fr. E.N . 

La Compact Kitchen fait son show 
au Cirque Arlette Gruss 

Bonnet a présenté aux bureaux d'études et consultants français son concept 

de Compact Kitchen intégrant les nouveaux modules issus de la gamme 

modulaire Advancia, le 9 septembre dernier à Montpellier. Profitant des 

30 ans du Cirque Arlette Gruss, c'est dans un cadre exceptionnel et des 

plus festifs qu'était organisé l'événement, sous le signe de la détente et de 

la magie. Scénarisé par M. Gruss et dédié à 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 à eux animé la soirée, en réalisant des démonstrations 

sur les nouveaux modules aux côtés des invités. E.N. 

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

Tarif Mai 2015 
gamme Boulangerie, Traiteurs, Agro 

Le fabricant français et 

acteur majeur du secteur 

du refroidissement rapide 

Acfri, qui souhaite offrir 

toujours plus de solutions 

innovantes aux demandes 

de ses divers marchés et 

même des plus pointues, 

étend son catalogue tarif 

2015 aux filières suivantes : 

boulangerie, charcuterie 

industrielle et agroalimen-

~i4.liiiiiiijïiilïijïiiiiijiijiiiiiii!iil• taire. Une manière de se dé­
marquer, offrant 3 variantes 

de groupe pour chacun des modèles. Gammes cellules à 

chariot, ou encore nouvelle gamme agroalimentaire avec la 

gamme TCI, sont à retrouver à des prix compétitifs au sein 

du catalogue téléchargeable sur www.acfri .com (la version 

imprimée peut être envoyée sur simple demande). E.N. 

Bilan encourageant 
au 1er semestre 2015 pour 
les ventes d'équipements 

La dernière étude de !'Observatoire 

Promocuisines/ Syneg annonce des 

ventes d 'équipements de grandes 

cuisines en hausse en de +3 % au pre­

mier semestre 2015 par rapport à la 

même période l'année dernière, dont 
• SYNEG 

+ 1 % de ventes en France et+ 15 % en exportations. Les 

appareils de cuisson et équipements de bar/cafétérie 

observent des résultats particulièrement bons, contrai­

rement à la réfrigération, la ventilation, la manutention, 

la distribution différée et l'environnement laverie qui 

peinent légèrement. L'export bénéficie d'un contexte 

international positif, et presque toutes les catégories 

d'équipement y enregistrent des progressions. Quant à 

la reprise des ventes pour l'UE observée au 1 er 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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4 finalistes du Startup 
llenge ont présenté leur 
et le 18 novembre lors de 

Secure Connexions 2015. 
ap remporte ce concours 
récompense les solutions 

plus innovantes dédiées au 
ement. Créée· en 2013, 
te start-up française 
bine, en un outil, une carte 
idélité et de paiement. 

IPEMENTS 
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Io Resto Pro 
alorise 
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Incé en début d'année, 
110 Resto Pro présente un 
emier bilan positif. Initié par 
Syneg et Ecologie, ce dis­
,sitif constitue une solution 
Jtua-lisée pour les équipe­
mts électriques et électro­
~ues (EEE) de cuisines 
ofessionnelles. Avec 61 en­
!prises sous contrat au 1" sep-
11bre, il couvre déjà plus de 
iO/o des 15 000 tonnes 
!quipements en fin de vie. 
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VC Expertise 
artenaire 
uParlement 
uropéen 
1gence belge du groupe BVC 
:pertise a été choisie comme 
nseil par le Parlement 
ropéen dans le domaine de la 
curité alimentaire en restau­
tion collective durable. 
1rès une première intervention 
1 mars 2012 à Bruxelles 

des missions d'audits 
!valuation et de diagnostic 
r les 3 sites de Bruxelles, 
rasbourg et Luxembourg en 
114, BVC Expertise pérennise 
1si sa collaboration auprès de 
nstitution européenne. 
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-LeBimBand 
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e nouveau processus va 
révolutionner la construc­
tion des cuisines profes­

sionnelles. La modélisation des 
données du bâtiment Building 
Information Modeling (Bim), 
simplifie, détermine et affine la 
façon dont les bâtiments, les in­
frastructures et les réseaux tech­
niques sont planifiés, conçus, 
créés et gérés. Cette technologie 
implique la création et l'utilisa­
tion d'un modèle 30 intelligent 
pour prendre les meilleures dé­
cisions concernant un projet et 
les communiquer. 

Une méthode globale 
Cet ensemble d'outils, processus, 
modèles, logiciels a été présenté le 
19 novembre, au siège du Syndi­
cat national de l'équipement des 
grandes cuisines (Syneg) à 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 l'European Fe­
deration of Catering Equipment 
Manufacturers (EFCEM). Cette 

BAR 

méthode globale de travail est fon­
dée sur la collaboration de toutes 
les parties prenantes de la 
construction, du maître d'ouvrage 
à l'architecte, en passant par le bu­
reau d'études, !'équipementier et 
les fournisseurs, autour d'une ma­
quette numérique partagée. Un 
fichier numérique réunit toutes les 
informations techniques néces­
saires à la construction, l'entre­
tien, les réparations, les modifi­
cations de l'ouvrage, jusqu'à la 
démolition de ce dernier. 
Une directive européenne du 
26février 2014 invite les États 
membres à développer l'utilisa­
tion du Bim pour les projets de 

UNC Pro met le code bar 
E n extérieur ou à l'intérieur, un 

bar porteur et attractif fidé­
lise et développe la clientèle. 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. Aprè's 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 l'établissement, via une ban­
nière amovible, entièrement im­
primable, le tout gonflable. 

Avec personnalisation 
La structure est fabriquée en plas­
tique de qualité supérieure. Elle 
se monte en quelquès secondes. 
Son transport se fa it à plat, ce qui 
réduit les frais IÜgistiques. Fabri­
quée à l'unité en France, chaque 
pièce est proposée avec person­
nalisation ou lumière à partir 
d'une unité commandée. • 

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

ACCOMPAGNEMENT 

par les fabricants, de bibliothèques 
gratuites et indépendantes d'ob­
jets numériques de l'équipement 
des cuisines professionnelles. La 
particularité de ces objets est qu'ils 
induent à la fois des données géo­
métriques 20 ou 30, et des don­
nées technico-commerciales. Les 
bureaux d'études et les construc­
teurs pourront ainsi charger leurs 
blocs gratuitement pour réaliser 
leurs projets. • 

Coach-Resto, la vision 
exfJérimentée d'un pro 
A vec une conjoncture écono­

mique délicate, il devient dif­
ficile de déterminer le coût 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 l'établissement. Il apporte des 
solutions aux problèmes de maî­
trise des coûts, management et 
gestion, choix des cartes, mise en 
thème, de l'ergonomie, des ratios 
et du prime cost, le coût de re-

~ 

~ 
Coach-Resto 

Consultant-Audit-Manaj!:ement 

vient de base d'un plat. L:"audit est 
réalisé sur place, par un œil neu­
tre, expérimenté et objectif. 
Face à une baisse des récettes, 
un plan d'action est mis en place 
rapidement, avec notamment 
des fiches techniques pqur 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 l'établissement. • 

Resto-Management 

Maitris~ vos marqes 
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Les 4 finalistes du Startup 
Challenge ont présenté leur 
projet le 18 novembre lors de 
Cartes Secure Connexions 2015. 
lzicap remporte ce concours 
qui récompense les solutions 
les plus innovantes dédiées au 
paiement. Créée· en 2013, 
cette start-up française 
combine, en un outil, une carte 
de fidélité et de paiement. 

ÉQUIPEMENTS 
ÉLEC RI IES 

Valo Resto Pro 
valorise 

En partennfl t avec 

® 
EcoLogtc 

Lancé en début d'année, 
Valo Resto Pro présente un 
premier bilan positif. Initié par 
le Syneg et Ecologie, 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 au 1 .. sep­
tembre, il couvre déjà plus de 
750/o des 15 000 tonnes 
d'équipements en fin de vie. 

SÉCU 1 [ RE 

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 de la 
sécurité alimentaire en restau­
ration collective durable. 
Après une première intervention 
en mars 2012 à 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 auprès de 
l'institution européenne. 
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C 
e nouveau processus va 
révolutionner la construc­
tion des cuisines profes­

sionnelles. La modélisation des 
données du bâtiment Building 
Information Modeling (Bim), 
simplifie, détermine et affine la 
façon dont les bâtiments, les in­
frastructures et les réseaux tech­
niques sont planifiés, conçus, 
créés et gérés. Cette technologie 
implique la création et l'utilisa­
tion d'un modèle 30 intelligent 
pour prendre les meilleures dé­
cisions concernant un projet et 
les communiquer. 

Une méthode globale 
Cet ensemble d'outils, processus, 
modèles, logiciels a été présenté le 
19 novembre, au siège du Syndi­
cat national de l'équipement des 
grandes cuisines (Syneg) à 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 l'European Fe­
deration of Catering Equipment 
Manufacturers (EFCEM). Cette 

BAR 

méthode globale de travail est fon­
dée sur la collaboration de toutes 
les parties prenantes de la 
construction, du maître d'ouvrage 
à l'architecte, en passant par le bu­
reau d'études, l'équipementieret 
les fournisseurs, autour d'une ma­
quette numérique partagée. Un 
fichier numérique réunit toutes les 
informations techniques néces­
saires à la construction, l'entre­
tien, les réparations, les modifi­
cations de l'ouvrage, jusqu'à la 
démolition de ce dernier. 
Une directive européenne du 
26février 2014 invite les États 
membres à développer l'utilisa­
tion du Bim pour les projets de 

UNC Pro met le code bar 
E n extérieur ou à l'intérieur, un 

bar porteur et attractif fidé­
lise et développe la clientèle. Fort 
de ce constat, UNC Pro crée un 

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

concept de bars modulables et 
mobiles. Aprè"s 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 l'établissement, via une ban­
nière amovible, entièrement im­
primable, le tout gonflable. 

Avec personnalisation 
La structure est fabriquée en plas­
tique de qualité supérieure. Elle 
se monte en quelquès second~s. 
Son transport se fait à plat, ce qui 
réduit les frais logistiques. Fabri­
quée à l'unité en France, chaque 
pièce est proposée avec person­
nalisation ou lumière à partir 
d'une unité commandée. • 

construction financés par des 
fonds publics. Le Royaume-Uni a 
décidé de le rendre obligatoire·à 
compter de janvier 2016. La 
France envisage de l'imposer pro­
gressivement en 2017. Celui-ci 
s'impose déjà pour certains mar­
chés, des clients exigeant des 
équipementiers une modélisation 
Bim. Appliqué à l'industrie des 
cuisines professionnelles, le Bim 
repose sur la mise à disposition, 
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par les fabricants, de biblioth1 
gratuites et indépendantes 
jets numériques de l'équipe 
des cuisines professionnell! 
particularité de ces objets est 
induent à la fois des donnée~ 
métriques 20 ou 30, et des 
nées technico-commerciale 
bureaux d'études et les com 
teurs pourront ainsi charger 
blocs gratuitement pour ré 
leurs projets. • 

Coach-Resto, la visior 
expérimentée d'un pr 
A vec une conjoncture écono­

mique délicate, il devient dif­
ficile de déterminer le coût 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 l'établissement. li apporte des 
solutions aux problèmes de maî­
trise des coûts, management et 
gestion, choix des cartes, mise en 
thème, de l'ergonomie, des ratios 
et du prime cost, le coût de re-

~ 

~ 
Coach-Resto 

Consultant-Audit-Management 

vient de base d'un plat. L'au1 
réalisé sur place, par un œi 
tre, expérimenté et objectil 
Face à une baisse des réa 
un plan d'action est mis en 
rapidement, avec notani 
des fiches techniques p 
calcul du prix de revient réf 
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 l'établissemer 

Resto-Management 

Maitrise vos marges 
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GRANDES CUISINES 

Valo Resto Pro 
élargi aux DEA pro 
L'éco-organisme Ecologie, déjà 
en charge du dispositif Valo 
Resto Pro créé à l'initiative du 
Syneg pour gérer les déchets 
d'équipements électriques et 
électroniques professionnels 
(DEEE pro), est désormais agréé 
par l'État 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
met ainsi à 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 la filière 
« grandes cuisines et métiers de 
bouche». 

PARTENARIAT 

L'A'FMR rassure 
les banquiers 
L'Association française des 
maîtres restaurateurs (AFMR) a 
conclu un partenariat avec les 
Banques Populaires et les So­
cama (Sociétés de caution 
mutuelle artisanales) destiné 
aux maîtres restaurateurs mem­
bres de l'AFMR. Cet accord 
unique pour un secteur d'activité 
très souvent considéré comme à 
haut risque facilite à ces restau­
rateurs les obtentions de crédits 
et positionne le titre d'État 
maître restaurateur comme une 
sécurité pour le banquier. 

OBSERVATOIRE l+C 

POURLEGNI 

La restauration 
en recul de 4,5 % 
en2015 
Selon !'Observatoire des hôte­
liers, restaurateurs, cafetiers et 
traiteurs réalisé par l'institut 
l+C pour le GNI, le CA global de 
la filière HCR chute de 8,5 D/o sur 
l'ensemble du 4• trimestre 2015 
comparé à ce même trimestre en 
2014. L'année 2015 se conclut 
ainsi sur une baisse de 3,5 D/o. 
L'activité de la restauration en­
registre une baisse de chiffre 
d'affaires de 9,5 D/o en France et 
de 21,5 D/o en Île-de-France par 
rapport au même trimestre en 
2014. L'année 2015 se termine 
sur une baisse de 4,5 D/o pour 
l'année 2015 comparée à 2014. 
Cf. Tokster.com 

SONDAGE FRANCE BOISSONS/ IFOP 

Le rôle social.des cafés da1 
les territoires 
S 

elon un sondage lfop réa­
lisé pour France Boissons, 
et présenté par Damien 

Philippot, directeur adjoint du 
pôle opinion de l'lfop, le lien social 
se dégrade dans les villages et les 
petites villes de France d'après 
75 % de leurs habitants. Sym­
bole de ce déclin, le nombre de -
commerces de pr.oximité, dont 
les cafés, diminue selon plus des 
deux tiers des personnes inter­
rogées. Face à ce constat, 82 % 
des habitants des communes de 
moins de 5000 habitants sou­
haitent qu'un café s'installe dans 
leur commune. 

Un rôle central 
Face à ce constat, les habitants 
des communes rurales où il n'y a 
plus de café aspirent unanime­
ment à l'implantation d'un nou­
vel établissement et 77 % d'en­
tre eux estiment que le café joue 
un rôle central dans le lien social 
et le dynamisme économique. 
L'installation d'un café fait ainsi 
consensus: 82 % des habitants 
des communes où il n'y a plus de 

FESTIVAL 

Les participants de la table ronde organisé par France Boissons à l'oc­
casion de la présentation du sondage lfop et du lancement de la 3• édi­
tion du Prix des cafés pour nos régions. 

Au vu de l'importance du café 
pour le territoire, trois quartS des 
habitants des communes rurales 
(77 %) souhaitent un rôle actif 
de leurs communes dans le 
maintien ou le fonctionnement 
des cafés. Les personnes inter­
rogées considèrent à une large 

CONCOURS 

majorité que leu1 
rait légitime à ar 
financière à un é 
son repreneur, i 
ter un établis 
confier la gestior 
privée. Mais lec 
ciers ne sont pa_ 
envisagés. Pou~ 
CHR, France Bo 
tés d'Heineken, \ 
cer la 3• édition c 
pour nos région! 
création et la rep 
ments CHR da~ 
lages de France. 
projets ont jusqL 
chain pour dép1 
dature sur le sit 
fespoumosregic 
Cf. Tokster.com 

* en partenariat av 
création d'entrepri! 
ciation des petite' 
(APVF), le Forum 1 
villes et des colle1 
l'Ulule. · 

cafés souhaitent qu'un établis­
sement s'y installe. Mais parmi 
eux, 50 % estiment que l'instal­
lation d'un nouveau café relève 
de l'impossible. Ce pessimisme, 
dû aux fermetures d'établisse­
ments de plus en plus nom­
breuses, est assez uniforme dans 
les communes ayant entre 2 000 
et 4999 habitants (49 %) et 
celles de moins de 2000 habi­
tants (51 %). Jeunes chefs S.Pell1 

inscriptions ouvert 
11 e édition d'Omnivore 
du6au8mars 

Qui succédera à l'irlandais 
Mark Moriarty, vainqueur de 

la première édition du concours 
S.Pellegrino young chef? Les 
jeunes chefs français âgés de 
moins de 30 ans sont invités à 
s'inscrire jusqu'au 31 mars pro­
chain sur le site Internet Fine Di­
ning Lovers (finedininglo.iers.com). 
En avril, 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). 

0 mnivore World Tour Paris, 
se déroulera à La Maison de 

la mutualité (Paris V•) du 6 au 
8 mars prochain. Ce rendez-vous 
consacré à la Jeune cuisine réunit 
150 chefs internationaux, plus de 
110 démonstrations, cinq scènes 
différentes, une occasion unique 

OAMflVORE 

de découvrir de nombreux talents 
(Florent Ladeyn, Adeline Grattard, 
Giovanni Passerini, Alexandre 
Mazzia, Michael Bartocetti, Nina 
Métayer, Guillaume Sanchez et 
tant d'autres) aux côtés des 
grands d'aujourd'hui (Sébastien 
Bras, Cyril Lignac, Thierry Marx, 
Anne-Sophie Pic, Jean-François 
Piège et César & Michel Trois­
gros). Pour sa 11• édition Omnivore 
innove et propose une nouvelle 
scène : la scène Avant-Garde, 
ayant pour but d'apporter des 
pistes et des réponses aux ques­
tions essentielles sur l'environne­
ment, la durabilité et les multi­
tudes d'écosystème à créer dans 
un métier et pour une société de 
mangeurs en pleine révolution. • 

Échange et 
enrichissement réciproque 
Les candidats français 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 uni 
nationale aux ca 

le finaliste fra 
l'épreuve intern 
laquelle la prése 
déroulera en an~ 
vraie compétitio1 
Le pitch permet 
en contact avec I 
a un vrai échan~ 
ment réciproque 
nick Aliéna. La g 
nira les 20 jeum 
entre les 13 et 15 
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Ventes d'équipements de grandes cuisines 
: un bilan encourageant au 1er semestre 
2015 

La dernière étude de !'Observatoire Promocuisines/Syneg annonce des ventes d'équipements de grandes cuisines en 
hausse en +3% au premier semestre 2015 par rapport à la même période l'année dernière, dont +1% de ventes en 
France et +15% en exportations. Les appareils de cuisson et équipements de bar/cafétérie observent des résultats 
particulièrement bons, contrairement à la réfrigération, la ventilation, la manutention, la distribution différée et 
l'environnement laverie qui peinent légèrement. 
L'export bénéficie d'un contexte international positif, et presque toutes les catégories d'équipement y enregistrent des 
progressions. Quant à la reprise des ventes pour l'UE observée au 1er trimestre, elle se confirme et s'amplifie. 
Enfin, en France, la bonne activité au deuxième trimestre permet au cumul semestriel de revenir en zone positive. 

ltl@ .. i:QŒJ "# 1Wect18 G+l o 
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La Grande Cuisine Française multiplie 
les beaux succès à l'export 

~prtsQfit-W:l~sw~~ffl~S«'lllNtNu«éilt.I 

~iJHOUIMi!oVcl~€<!J;i;i:e$'o..wl: 

Le r~nemo:nt de b ta.s tronom.ie o:t de b resbourotion fr•nf3oise repo;se sur se.s theh o:t sut son patl'itnoino: wtinoire. Mois 
notte P•Y", on le n it troins, brit lo: •uu i p.ar le bolent industrie l de s.u êquipemen.tie rs de t uisine.s profeu ionneltu, dont les 
m•tirio:ls sont utilises iur tous. les. continents. 

C"est ce quo: dêmontre ret1ulitto:.rnent I• no:wsletto:r lnternation•le du Syne9 diffusie .,pris de prescripteurs 
internation•ux pour vâe><iser lu riuuitu o:xpo<t de rindusttie fronçoise de l'equipement du cuisines professionnelles.. En 
d•te do: fêvrie r, I• de-niire pu:btiu t ion du syndiu t p.rofessjonnel de.s consttuctwrs de 9undu cuisine.s foit itot por 

exemple do: cinq re•li~tions signCes p•r les consttucteurs Electro Co1orique, ltosinox. !uroCll"O: Profu sionol, Tournw 
Equipement et Unie. 

Elo:dro Co1orique 11 ainsi êquipC do: su th•riots de di.st nl>.ution de repu le nouvel etobliu o:ment hospi~li« de Singopour, 
compbont 100 lits.. Le p.-o:mitt do: lo sow· rêgion à utiliser, 9ràte à ses modCles, b tethnique do: l11 li11is.on froide et aop.able do: 
9irer simultonêment lt.s services de repos holol o:t non holol. 

l)e son côte, EuroC~e 11 pourvu Io: re.stour•nt A.thoi de l'hôtel A.m.b• Taipei Zhongs.h•n i Toiwan de dwx de ses dis.tributo:urs 
VoV3e do: vin ou verre >VK dos119e, d'une upocite de t bouto:illu chocun. Un êquipement idiol pou lu d ien.ts, ils peuvent 
•insi det1uster dons du conditions porfoites de servit o: diffirents crus en fonction de.s pbts qu'ils ont choisis. 

Pour u p.art, ltosinox 111.ivrê un 9r•nd foumeou sur m.uure et uclusi.f ou d!Cbre Kefl'tpindci Hote. M111l of the Etnir•tes, le 
plus •ncien fil fut ouvtrt en 2006) et l'un des plus presti9iwx hôtels de Wxe de Du:boi. Lo di.re·:tion d le chef exiwtif 
opp.reOent tout portintiirem.ent Io robvsto:ne, 111 puissance et b fi• biliti de ce piono hout de gamne. 

Ouon.t à Tournus Equi~ement, il vient de fourn.ir pu moins do: 28S do: se.s royonnagu i cbyetto:t ou Son Monuel 8ingo &. 
Cosino in Highlands en Coliforn;e, pour êquiper ses cuisines et su chombres froides à tempêr•turepositNe o:t negotive. Des 
royonnagu rêputis po;ir leur design, leur robustesse et leur f• cilitê de mont.1>9e. 

Enfin Unie 11 êquipi l'~troO<d inoire Sky Loun90: 8or de l'hôtel M.ilton A.m.stttdotn de so m~ine iespress.o Stello di Coffe, 
merveille de design industriel et conco:nttee d'innOYotions teth.nol.Oiiques "intelligentes• oxees sur lo m•i"Vise de l'êner9ie, 
Io productiYite, Io prêcision de.s opirotions et le con.fort d'utilis•tion. 

Découvrez la demlère ncwsletter Internationale du Syneg 
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Découvrez la demlère newsletter Internationale du Syneg 

Les exportations essentielles à La grande cuisine française 

\lltilles :iovr be.111J<01Jp d'cntrepiises de (e sed evr, liM ex:iOttltio~s de l'ind1JWie Fr .11nç.:~e d'éQvi:ieoenb de 91 .11ncles wisines 
n-:iré1.e~ter.11ient environ 16 '6. des ventes de f01bric.:tionsfr01n~iscsct pèsc...,,,icnt ptvs de< ï SO rciWo~s d'cvror.. 

Oes C)(j)Ort,,.tions qvi ont te vent en pov:ic 01â>Jellcmcmt. Sur les 9 i;<cmiers lt'.Oi$ de 101 S, elles ,,.c,.-:;sicnt t:.-'I effet :ircgres~ de + I S ,.. e~ 
V'1~vr p:i: t"'1p:ioct à \a oê1r.c période< de 201(;, Sl '6. de <.es e)(i:ort.:tîons sont ré01!isffi ho:s de l'Union !uropécnne, 47 '6. "u sein de M . 

A cwc St:u!.5,. lcs êquipt:mcnts de p:êp01r 01tion mk>!n._'qvc, l'ur.c des g...,,,r.des s:iécQtitês fr.ir.<;01i$CS, SC' t.:11.f!nt la p:irt du lion e~ (ontfbu01nt 
:iw : 60% dvC:A ré.111iu1 à l'ex:io<t. Viennent ensuite p01r ord~ décroiss.tnt 1.:1 0...isson (i6 '6.), lcséquipcmcnhdc S,,,r/c.:.fitcrie 11S'6.), et la 

Prép.=r.itio~ st01tiqi;e et tie Se(f (6-.). 

C:es(hiffres sont fournis :1011 f ôbscrvatoirc Promocl.isb cs/Syncg&,qui est admini~ p.=J ~ Sp~in)( lnWb.'tC".,soèiké ~:iu~e. forte d'une 
t'l<;:téricr.cc de 30 ott'4 dans te dom:'ne des êtvdcs et des ~tl.stiqucs. Sont cb$crvécs 12 gr ancles Cilté9ories cl"ê(!uipt:mcnts et leurs 39 
SO!.'$'<-=tégocics, rcpré1.ent,,.nt toi,;s les métieJS des i; r.snclcs w li.ir..es. ~ do~nécs des e~trei;<lses déd ar "~tes sont co!!cctêes en 11.11!c1.T 
ichiffre cl' af~ires), et e~ vdurr.c (q1,1.intitês) (hotQVe foi$ Qt.ll' :icrtine~t et ~écs p.=J scglt'.enb de< o ard'.ê (À'.inU" et C)(j)Ortations) et 
SO!.'$'SC'glT.ol'~ts (11.abric;.itions fr anç.:..se~ trr~ortations, Ç)(po:t vers l'U~ et hors U! . 

Utisse2 voue oommel'ltaire 

Rèpar1chon des exports par f:imllles de produds ----·--
4% 2°/o 2o/o 1o/o ·~AAATION 
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Le • Global Summit • de l'EFCEM fixe la 
feuille de route de la cuisine pro 
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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. 
Ma is, remarque le président de FIM 
Énergétique,« actuellement, nous sommes 
très loin de l'objectif f ixé. Nou s restons 
su r une trajectoire d'un réchauffement de 
+ 3 °C. La question du financement est donc 
déterminante. » L'Accord de Paris prévoit de 
mettre en place un cad re financier pour les 
transferts de technologie ainsi qu'un fonds 
mondial pour le climat de 100 milliards de 
dollars par an.« La BEI (Banque Européenne 
d'investissement) a annoncé un milliard 
d'euros de financements au bénéfice de la 
transition énergét ique , et un partenariat 
avec le Crédit Coopératif en vue d'accorder 
75 millions d'euros de prêts supplémentaires 
pour des projets d'efficacité énergétique », 
précise France de Baillenx. D'autres banques 
vont dans le même sens : la preuve que le 
marché existe. 

* FIM Énergétique: Association syndicale des 
équipements énergétiques. 

De nouveaux éco-. 
organismes pour 
traiter les déchets 

En partenariat avec 

® 
Ec0Log1c 

Un même éco-organisme (Ecologie) 
pour gérer les DEEE (Déchets d'Équi­
pements Électriques et Électroniques) 
et les DEA pro (Déchets d'Éléments 
d'Ameublement professionnels) : le dis­
positif VALO RESTO PRO®, créé à l'in itiative 
du Syneg (Synd icat national de l'équipement 
des grandes cu isines), offre une solution glo-
bale aux producteurs, installateurs, et aux 
détenteurs finaux d'équipements de la filière 
« grandes cuisines et métiers de bouche ». 
« Une cuisine professionnelle est toujours 
équipée à la fo is de DEEE et de DEA, explique 
Pierre Marcel, président de la Commission 
environnement du Syneg. L'efficacité de la 
collecte des déchets est renforcée dès lors 

collectif de réflexion engagé voilà trois ans, 
par la Commission environnement du Syneg 
avec toutes les parties prenantes de la filière 
et concrétisé grâce à l'engagement d'Eco­
logic, au soutien de la FIM et à l'écoute des 
pouvoirs publics.» Par ailleurs, fin décembre 
2015, le ministère de !'Écologie 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'à 
présent orpheline . En 2015, la FIM et les 
principau x syndicats concernés (Proflu id , 
Symop, Cisma, Amies & E&PI)* ont rencontré 
les éco-organ ismes et participé aux discus­
sions ministérielles afin de garantir aux entre­
prises concernées une pluralité de choi x et 
les meilleurs tarifs . Résultat: trois éco-orga­
nismes (Eco-systèmes, Ecologie et Recylum) 
ont obtenu l'agrément dans cette catégorie. 

* Profluid: Association française des pompes 
et agitateurs, des compresseurs et de Io robinetterie. 
Symop : Syndicat des machines et technologies 
de production. 
Cismo : Syndicat des équipements pour construction 
infrastructures sidérurgie et manutention. 
Amies & E&PI : Association de Io mécanique 
industrie /le et des constructions spéciales. 

Anticiper grâce aux 
baromètres sectoriels 
de la FIM 
Indicateurs économiques et outils 
commerciaux, les baromètres 
de la FIM sont conçus à partir 
des enquêtes de l'INSEE et de 
celles réalisées par la FIM auprès 
de ses adhérents. 

Le machinisme agricole et les fixations : 
ces deux nouveaux baromètres sectoriels de 
la FIM seront opérationnels à la fin du premier 
trimestre 2016 . Ils viendront rejoindre les 
sept existants sur l'équipement mécanique, 
la sous-traitance, les pompes, la robinette­
rie, les transmissions, la manutention et les 
articles ménagers. 
Chaque mois, la FIM adresse à ses abonnés 
l'évolution mensuelle en pourcentage de la 
production du secteur choisi, ainsi que l'évo­
lution cumulée sur un an. Outre le résultat 
définitif du mois N-2 et un affinement des 
chiffres jusqu'au mois N, le baromètre donne 
des prévisions d'activité. « C'est un outil d'an­
ticipation », estime Désiré Raharivohitra, chef 
du service Statistiques, Achats et Conjoncture 
du pôle Études Stratégiques et Prospective 
de la FIM . Fournisseur de composants de 
machines mécaniques, Siam Ringspann est 
abonné au baromètre "équipements". 

<< Il reflète la santé de nos 
clients, explique Françoise 
Pfister, directrice générale de 
l'entreprise. Il fait donc partie 
des sources d'information que 

. , . 
nous examinons en reun1on 
commerciale pour étudier 
la tendance des marchés 
et orienter notre stratégie. >> 
De son côté, 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 baromètres sont établis à partir des 
enquêtes de l'INSEE qui couvrent 60 % des 
entreprises dans le secteur de la mécanique 
auxquelles s'ajoutent les études menées par 
la FIM auprès de ses adhérents. 

Baromètre des biens d'équipement mécanique & précision 
Source FIM - Février 2016 
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qu 'un opérateur unique est en mesure de -4 
reprendre l 'ensemble de ces déchets sur 
site.» -8 
« Nous nous réjouissons de l'obtention de 
cet agrément, ajoute Pierre-Alain Augagneur, 
président du Syneg. Le résultat d'un travail 
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laCU1s1neprO.fr .. ,R»t, ll·IMllE·i;~iMIUt:. 
Le site d'actualité des. professionnels de la grande cuisine 

CHR/CollectMtés F01Bnlsse1Kll Noweautés produits Réalisations Réglementatloos/Fomlallons Infographies AgB11da 

Accueil • CHR/Collcctivii:ês.. Réç!en.-.entuiolU/fom.".it:ons • V .llo Rcsi:o Pro enfin ebr;i ~u.x Dt.A PRO(D«..'iec::i 
ê:'tlêmcnb ê'An".cublcr:u:ntl 

Valo Resto Pro enfin élargi aux DEA PRO 
(Déchets d'Éléments d'Arneublernent) 

VALO RESTO PROSbcnfin 6~rgi ;wx Di6c~s ê:'âêmcnb ê'An".cublcr:u:nt 

Cest fait ! Oepuis la p;uudon au J.0 du 20 décembre dernier de l'A:rrêté du 1'51'!!2. J'éco organisme EcologSc:, 

d$ en dl.argedu dispositif Va.JoRe-Jto.ProcrH à n nittatlve du SYKECpour gérer les Déchet$ 

dt<1ulpements tleru1<1ues et tlectronJ<iues prof esslcnnels OlEEE pro). est désormais agrél! par !'et" pour 
gérer les Dédiets d'ttérnems d'Ameiat>lem.ent professionnels (DE:A pro) des grandes culsJnes et méders de 

bouche. C'est une pre:mtère car ce double agrément permet à Valo Resto Pro de deYenir le premier dlspo!i.itl.f 

offrant une 90lut!onglob.lle Otttet OtA ;>ro aux producteurs. aux installateurs.et aux dêtenteun1inaux 
d'équipements de la filière c grande!: culs.1nes et m.tUen de bouche .. 

' ' f'Ses'tt-Ab.tn AUGAGNEUJl Pris/dent du Syneg, ne c.iC:he pas Si s.Wsi.Jet/on : c Nccn nous 
ttjou/.sscnsde l'obtention de cet ;tgrément qui est le résultat d'un tnvMJ coJJtttil de r«lttion ens• 0 y a fJ'Ols aM PM JJ Comm/ssfon environnement du SYN.èC SV!:'(' tout.es les parties 
preruntes de b 11/Jùe grandes cuisines et m«Jers de bouche aut.our du d/.spcsfti/ Valo Rest.o Pro, 

et conaWJ~ grlee .i l~f18agement d'F~/~ au soutien de Li FIM et A l'écoute des Pouvoirs 
publ/tt en partlcuJJer de /.a Direction ~rWalede l.i Pr~YMt/on des klsques au M.JnJstere de 

l'ko1Qf,1e .. De son c6t~ Plerft MARCEL le nouveJu J>resident de l.i Comml$$/on environnement 

du SYN.l:C $U/te au diparr en retraite de Clut9ll.ln: CA.VIN qui avait des J'arlf/ne ten~ drnMgrtf' 

les DEA dsns Li rUiexiotl menff p.Jr Je Syndicat conbnœ qu~vdr désormais un lnterkxuteur 
unique est une grande a~ pour J.i profession .. , LYdéede V8.lolœs10Propart dlJ constat 

qu'une cuisine professlonneJJe est toujours équipée A l.i fols de Dêè.t et de D&., et que re!!Jcadt~ 

de b caJJectedes dkllets est donc considérablement œ~ dés /ON qu'un ophallur un/que 

est en mesure de reprendre l«tsembledeces dkllets sur site ou de proptJtSef' des solutlons de 

prox/m.Jt~. c.e point de vue est d'ailleurs rejoint par JesorganW!lons représent.atJves des 

utllhJteur~ des bureaux d'étude et d'TnstaD.9teurs qui 90Ut/ennent depuis J'orlg/ne Valo Res«> Pro. 
La prochaine étape qui va nkessllrement pœndre un peu de temps mals auss1 constituer une 

charge non nt!f,/Jge3ble pour les prod1JCteun, consistera .i Mlspt.er Jeurs $)'$!ânes lnfonnaJJques 

attn de ~pondre .i J'oblft;at/on de faire app:Jraftre sur les factures les eoiJts un/Wres de réô> 

contribution c.tkuMsA partir du bJ.rbnequ/ vient }tJJled1tre .~ 11 Ehttn. pcurRltnif-1.ouh: 
PElll1ER. Président ~ , /.g mutwlhJtlon des services aux producteurs dlqulpements et 

aux dNenteursde dkhets est le !ru.lt d'une évolution naJuœlle des IUMRs .i kesporwb/Ht~ 

Elargie des Producteurs (kEPJqul do/K"llt 1$Mdre au dM d'une Sl)«.1.tlW.tlan p.Jr serment de 

produits Qui ccmp1Jque b JatJrtlque. EcoJogk veut favoriser l3 sJmp/ldt~et l~dtépour les 

<Mtenteurs des dkhets atm d'atteindre les objectl!squant/utlfset qwUtatJfs œchercltés au 

travers de la mise en oeuvre de ces REP .. 

.-.:.,• o~\ 

Abonnez·vous à La Rpf Cuisine Pro 

A partir de 49 € 

Agenda 

4e édition du SMAHRT 
'l4/0ll20U. · 27 JOl/20U. 

TOULOUSE 

Europain & Jntersuc 
05/02/2016· 09/02f2016 
Vi:lepfotie 

E:gast 2016 
13/00/2016 • 16100/2016 

Sa.rulwkh & Snack Show 
14/03/2016 1510 3/2016 

Pris 

Ê:liquettes 
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ACTU com 
ENVIRONNEMENT 

() Espace abonné 

Actualités Agenda Matériels et Services Formations Règlementation Libr 

Déchets de chantiers : mo1ns de 
nu1sances, plus de recyclage ! par 
Paprec 

" v An110flces latétiels fr Ser'llces 

Papiers-cartons : gérer et 
valoriser vos déchets par Paprec 

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

Dechets I Recyclage 1 22 décembre 201 5 1 Laurent Radlsson A· A+ 8 ~ 

Un arrêté interministériel, publié le 20 décembre, porte agrément de la sociét é Ecologie pour pourvoir 

à 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 à respecter le cahier des charges annexé à l'arrêté du 15 juin 2012, dont 

la publication avait donné le coup d'envoi de la fi lière de responsabilité élargie des producteurs (REP) 

de déchets d'ameublement. 

Deux éco·organismes sont déjà agréés au titre de cette filière mais pour des catégories de déchets 

beaucoup plus nombreuses. ll s'agit de la société Eco-mobilier et de la société Valdelia, toutes deux 

agréées pour une durée de cinq ans depuis le 1°' janvier 2013. L'agrément de la première 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, à l'exception de la literie. 

Ecologie était déjà agréée dans le cadre de la filière des déchets d'équ ipements électriques et 

électroniques (DEEE). jusqu'au 31 décembre 2015 pour les DEEE professionnels et jusqu'au 21 décembre 

2020 pour les DEEE ménagers. 

Laurent Ra.disson, journaliste 
Rédacteur en Chef délégué aux marchés HSE 

<P Tous droits réservés Actu-Envlronnement 
Reproduction Interdite sauf accord de t'tdlteur ou établissement d'un lien préformoté [25925] I utilisation du flux d'actualité. 
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10 000 tœ.netde D.E.Aemr.&s 

Le tonnage annuel de mises sur le mart-M des OEA {tables. plans de traval.J. armoires. êt~ères. rayonnages. 
présentoirs à pain. dessertes. m.eub!es de u l. c-harlots. bacs et p!o~e. distributeurs d'assiettes, de plateawc, 
de couverts, de verres ... ) est esttmé à: 10 000 tonnes. Ecologie ambitlonne d'en collecter 10% dè$ la première 

année de ragrernent. et 3S% à rhorlzon 2021. 
A tlue de ré!érence, !edis;x:is!df OŒEprode Vak>R.es.roProa d$ fait la preuve de soneffteac!tê en 
ca-ixant tO OC() tonnes de mises sur te mart-M. 
C.Omrne pour les OEEE, V.a/oRestoProva s'appuyer: 
- c6tl Xletteun sur le natth!. sur !es plus de 6S producteurs d'équipements de grandes cul!i.1nes et 
m.êUen de bouche déjà sous contrat OEEE pro avec tcologlc. dont la majorité produit êg,llernent des OfA 
pro : et rur les nouveaux oontract.an'ts désireux de rejo!.ndre le dbpositl.f. 

- c6tl ccDtcte sur !es soluUons largement éprouvées et pragmatSq;ues dé)))OVées ;>ar Ec:ologlc : 

)es op&.:1tions • sur ch.:1ntier • : dê~IL:i::On et ttiirUc sur ~te è"une wî:line, d'u.'\C boul;1..~ie, d'u:1. 
t .:1iteur ... e n bênê6ci.:lnt, lotll(lue oppon un, de l:i syneiµ DEEE et DEA pro: 

)e rêsNU d'.:1pport '.'Olon~ri: :iu U.:1\'et's des ê.isi:ributcu" <:< insU.11.:iteu~ e n p.:irêwl.ier «'UX f~ês d~-u b 
dêr:i:ird ie V11bR~oPro; 

b ~iêrc hi510r-ÔCS rêcup6-.:b:\lnde~dê<:hets, C'!I. trn:intet CO!l-trôb.'l.t r°~UTCU~t ~bon 
t.:1iter:ientdes~~'Pct'l\C'!l.ts. 

1 - SI vous ête$ udtlsateur, vous renouvelez vos matérle!:! : VOU$ êtes lnstal.Jateur. vous avei des équipements 
à reprendre chez un uUUsateur ... 

Oêtenteu.n ècOCEE et DEA P!'O.Contictc:ei:guX::icl unique Ecolog:îc : -~ou .. 3:J(Oh30 
s.77914 

2 - Vous êtes producteur(fabr1cant. 1mporuteur, revendeur sous votre seule marque, revendeur à 

distance). et vous vendez des équipe m.ents sur Je œrr!toire natSonal. vous ave2 robllgat!on de pourvoir à la 

collecœ et au recyclage de vos êQu!pem.ents en Rn de vSe. 

Pourco:\.t!'W:U:il.Uct' ;ivec Ec~ic.conbctc: : ~KAFXA /l j'aft @ ·.,,..;e-~ - .._33~ 

76S20D°' 

Articles Associés: 
1.~natioculdu~desDEŒ 

2.1.e• Global Swr...it •dc-f'EFCIM beb 6esitede,.,._dcb~ptO 

3.ltioêilCWs:snepattic-deb~C!Olkdiw.senithus-b·loi! 

4.ltioêilCWs:deb ~ëecb.rifi«sansoppostt 

!. Nelly Rioux 
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CONSTRUCTEURS 

LE SVNEG ORGANISE UN ÉCHANGE 
FILIÈRE AUTOUR DU BIM 
La modélisation des données du bâtiment (building information 
modeling) doit inciter au partage des informations ... 

D 
e nombreux acteurs de la 
filière grande cuisine ont 
répondu présents à l'in­
vitation du Syneg, le 19 
novembre dernier à La 

Défense, pour assister à la présenta­
tion de la plateforme Efcem BIM qui 
vient d'être lancée (lire aussi notre 

article page 24). Pour ce faire, Keith 
Warren, directeur du Cesa et pré­
sident du« technical board » de l'EF­
CEM, s'était déplacé en personne. 
En préambule, Pierre-Alain Auga­
gneur, président du Syneg, a rappelé 
lesenjeuxduBIM (building informa­
tion modeling) ou «modélisation des 
données du bâtiment», une méthode 
globale de travail basée sur la collabo­
ration de toutes les parties prenantes 
de la construction (maître d'ouvrage, 
architecte, bureau d'études, entre­
prises du BTP, fournisseurs . .. ) autour 
d'une maquette numérique partagée. 
La directive européenne 2014/ 24/ 
UE du 26 février 2014 invite les États 

QUALIFICATI ON 

membres à développer l'utilisation 
du BIM pour les projets de construc­
tion financés par des fonds publics. 
Ainsi, le Royaume-Uni a décidé de le 
rendre obligatoire à compter de jan­
vier 2016, et la France envisage de 
l'irnposerprogressivementen2017. 
Appliqué à la filière grande cuisine, le 
BIM repose sur la mise à disposition, 
par les fabricants , de bibliothèques 
d'objets numériques de l'équipe­
ment des cuisines professionnelles. 
La particularité de ces objets est qu'ils 
incluent à la fois des données géomé­
triques 2D ou 3D, et des données 
technico-commerciales. Ces biblio­
thèques peuvent être alimentées et 

consultées au moyen de plateformes 
Internet partagées, d'où la création 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 même format de 
fichier (IFC) qui pourrait à terme 
devenir la norme. Il a invité tous 
les acteurs présents à s'intéresser de 
près à cette plateforme car, a-t-il dit, 
"si on ne travaille pas ensemble, des 
sociétés vont se mettre au service des 
fabricants et le risque sera alors une 
multiplication des bibliothèques qui 
multiplieront les coûts pour les entre­
prises >>.• NR 

UN NOUVEAU SITE POUR QUALICUISINES 
L'organisme de qualification vient de dépasser les cent 
entreprises qualifiées à l'heure où il se veut plus visible sur le web 
et avant de compter les premiers qualifiés en Boul'Pat. 

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

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

s'agir de la société APPA à Saint Cha­
mond (4 2) qui fêtera ses 50 ans en 
2016. Quinze autres entreprises 
devraient suivre dans les prochains 
mois . L'actualité de Qualicuisines 
est au ssi marquée par le lancement 
de son nouveau site Internet qui sui­
vra notammentl'actualité de toutes 
les filières sur lesquelles l'organisme 
intervient maintenant. • 

Cantina 
se prépare 
À l'occasion de sa Se édition, 

CANTINA 2016 réunira les acteurs 

du secteur de la restauration 

collective autour des enjeux, des 

innovations et des perspectives 

du numérique appliqués à leurs 

activités. Le 22 mars prochain , à 

!'Auditorium Marceau (Paris 

8ème) , la journée s'articulera 

autour de 8 conférences 

stratégiques et prospectives avec 

l' 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 st aries . 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, à la fois plus 

moderne et plus ergonomique. 

Avec ce nouveau support au 

design responsive, Dagard 

souha ite se rapprocher de ses 

clients français et 

internationaux puisque 

l'entreprise est aussi présente 

dans plus de 60 pays, dont les 

USA à travers sa filiale Dagard 

USA Corp. Au programme de ce 
nouveau site: plus de conseils 

techniques, des « case study » 

et un accès dédié par logln pour 

les distributeurs et les 

partenaires. 

RPF Cuisine Pro 08 DÉCEMBRE 2015 

andre-pierredoucet
Texte surligné 



24 RPF Cuisine Pro MAGAZINE HOST MILAN 2015 

Le <<Global Summit>> de l'Efcem 
fixe la feuille de route de la cuisine pro 

[ 

'est sur le thème de la durabilité que 
s'est ouvert, en marge du salon Host, le 
1er sommet international des construc­
teurs de matériels de grande cuisine. 
Organisé à l'initiative de l'Efcem Italie 

et de son coordonnateur Evaldo Porro (NDLR. 
Ex-président de l'Efcem remplacé en juin der­
nier après 4 ans de présidence par Steve Laugh­
ton, président du Cesa anglais), cet événement a 
eu le privilège d'accueillir, en plus des représen­
tants des pays européens, Michael Whiteley, pré­
sident du Nafem (USA) , ainsi que les « ambassa­
deurs » du Nafes (Australie, Nouvelle-Zélande, 
Asie -Pacifique) et du Mexique. 
À l'occasion de cette rencontre, les constructeurs 
ont évoqué la nécessité d'unir leurs efforts pour 
améliorer la durabilité de leurs équipements en 
alliant performances énergétiques et rendements, 
tout en préservant la sécurité des équipements 
pour l'utilisateur. La nécessité d'établir des stan­
dards internationaux permettant de comparer et 
de vérifier les performances des matériels reste 
le chantier le plus urgent à concrétiser afin de 
répondre aux réglementations environnemen­
tales et d'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 au ssi être une 
des clefs pour parvenir plus rapidement à mesu­
rer les consommations des appareils et établir un 
tableau international des standards à 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 près 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 3 0 % des consommations éner­
gétiques et environ le même pourcentage pour 
ce qui est des émissions de gaz à effet de serre qui 
s'élèvent à ce jour à 10 200Mtonnes/an 11. 
Un point de vue partagé par Michael White ­
ley, président du Nafem, et par Steve Lough­
ton, président de l'Efcem, qui a insisté sur l'im­
portance du «travail effectué par les différentes 
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associations européenn es avec les autorités de 
Bruxelles, qui pou rrait, à terme, donner nais­
sance à un tableau européen des performances 
énergétiques pouvant servir de base de travail à 
l'échelle mondiale ». 

Deux grands projets 
Etc' est toujours dans une perspective mondiale 
que le sommet a été l'occasion d'annoncer deux 
projets d'envergure. 
La création d'une bibliothèque 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 

auront accès pourréaliser leurs projets. 11 C'est un 
grand pas en avant11, a commenté Pierre-Alain 
Augagneur, président du Syneg, qui a néan ­
moins ajouté: 11 cela ne règle pas le problème des 
coûts engendrés par le BIM, qui vont forcément 

p énaliser nos entreprises, mais c'est déjà un socle 
fondamental que d'avoir une plateforme centra­
lisatrice des données 11. 

Autre projet, la préparation d'un livre blanc de 
la grande cuisine, dontl' objectif est de présenter 
la filière à l'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'être 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 maîtriser. 
En conclusion, l'ensemble des participants à ce 
premier sommet international s'est déclaré très 
satisfait de cette réunion, quis ' est déroulée sous 
le signe de l'union et de la concertation. Les dis­
cussions devraient se poursuivre, notamment à 
Londres en février 2016, lorsque les premières 
propositions opérationnelles auront vu le jour. 
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ACTUALITÉS 

Filières REP 

Les éco-organismes des DEEE prennent de 
l'envergure 

Version imprimable 
8 janvier 2016 

Les trois éco-organlsmes actifs dans les DEEE professionnels volent leurs 
périmètres s'élargir. Ceci en vertu de trois arrêtés de réagrément du 22 décembre 
2015, pour la période 2016-2018. 

Récytum voit désormais entrer dans son giron les outils. Il s'agit de petites machines 
de production, de pompes ou de postes de soudure. Eco-Systèmes gère désormais 
cinq catégories, dont les outils également, et les instruments de surveillance et de 
contrôle. Idem pour Ecologie qui, en plus des catégories 1 à 4 (appareils ménagers, 

informatique, télécommunications . .. ), va aussi traiter les outils, les d istributeurs automatiques (de billets par 
exemple), ainsi que les jouets, équipements de loisir et de sports, telles que les machines à sous. A partir 
d'août 2018, cette REP couvrira de nouvelles catégories, relevant notamment des réseaux et de la 
production ou de la conversion d'énergie. Autre nouveauté, Ecologie 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 à 
roulettes, qu'il soit passif ou chauffant, auprès du même éco-organisme, et avec un seul réseau de 
collecte. » Si le dirigeant veut voir ce ftux comme « complémentaire des DEEE », Ecologie empiète tout de 
même sur les plates-bandes de Valdelia. Qu'un éco-organisme traite ainsi des ftux différents mais provenant 
d'un même producteur est a priori source de synergies. Or, il n'est pas sOr que cette configuration contribue 
à la lisibilité des REP. 

Chrystefle Canoy 

Crédits de rAtstra ~lon : OR 

Les dernières actualités 

Recyclage 

Federec, la fédération des en treprises du recyclage se projette en 2030 

08/0112016 

Déchets 

Le pô le national des transferts transfron t aliers de déchets couvre désormais t oute 
la France 

06/0112016 

- Déchets 
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LE DISPOSITIF VALO RESTO PRO S'tTEHD AUX DtCHETS 
D' tLtMEHTS D'AMEUBLEMENT 

Opér& par Ecolo!llc, le dispositif offre une solution Jlobale DEEE et DEA 
pro aux producteurs, aux Installateurs et aux dét~teurs finaux 
d'bqulpcments de grandes cuisines et métie rs de bouche. 
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Les exportations dopent la vente 
d'équipements de grandes cuisines 

Le premier semestre a été bon pour les exportations 
françaises, souligne l'Observatoire 
PROMOCUISINES/SYNEG®avec une hausse de 15°k des 
ventes hors frontières. Ce qui porte à 3%, la croissance des 
ventes g lobales (France + Export). 

Dans le détail, il existe des drtrérenœs notables de 
comportement entre catégories d'équipements : ainsi, 
appareils de cuisson et équipements de bar/caféterie 

surperforment. A con1rario, réfrigération, ventilation. manutention, distribution différée et 
environnement,..averie connaissent une situation moins favorable. Les autres catégories . 
préparation mécanique, préparation statique, distribution d irecte, laverie - se situent peu ou prou 
dans la tendance générale. 

L'exportation est portée par un contexte international favorable donnant g lobalement 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 à destination de l'Union européenne déjà observée au premier trimestre se confirme et 
s'amplifie. 

Tags : SYNEG - PROMOCUISINES - Grande Cuisine -
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l'.EFCEM annonce la créat ion d'une 
bibliothèque BIM 

.... 

J>'..cr~Ab.in /l.~neu.r et Andl'C-Picl'f'C Douce-:, P:Csident « sccrCt2il'I: g:ênêr;il du SVNtG lor$ èu t er Glob.l.I 
Fbo~rvicc Equipn.".ent & Supp'.'.ic~ l..c>ldenhip Sumnit org::in~ p.:ir t'EFC'!M 

En marge du sa.Ion HOSî qui ouvre ses portes autourd'hul à Ml.Jan. l'Ef'C.EM (El.1ropean 1-'ederatlon of 
Cateri~ Equlpment Manufacturers)a organisé h!ersa première conférence tnternat!onaledes 

con5U\1Cleurs d'équipements de gr.:inde cu1slne (Global f ood.service & suppl.ses Le:tde:rshlp Sum:mit). Elle a 
réuni non seulement les différents pa)"! Européens membres de l'EFCEM mals êg.alement rAmér!Que du 
Nord avec la présence du NAf'EM. l'As.ie et l'Australie (NAFES). A cette attaslon. l'Ef'CEM a annoncé la 
créatlond'une b1bUothè(lue a!Mgratuite et indépendante. à la !ois pour lesoorut:ructeurs qui pourront 

charger leurs blocsgra.tu!œment et pour !es bureaux d'études qui y aurontaccè! pour:ré-aUser Jeun projeu. 
Ces éléments se retrouveront rurune plate!orme dédiée www.efcemblm.eu 

En parallèle, les :représentants des oonsuucœurs de matérte!:sont annoncé la mlse en place de groupes de 

travall pour faire avanœr de$ thèmes tels Que Je développement durable et les éoonom!es d'énergie ou la 

connectivité des é<1uSpem.ents. L'tdée ik.:tm. â terme. d'lm113!ner des protocoles communs permettant de 
:répondre équ1tablem.entawc attente:S des clients. Pour Pk'J're.Abln Aupgneur. présldentd'uSYNEG : 
• cette prm1J(:re con!~rence m.:l!'Que la lot)]onté de 1owde ftJ!re avJ!K'Er des dossiers senstb.'es qui 

nkessJ'tenr J'acth~s!on de tous les PJrs. La mondlaJW.rion e$t une r6lllt~;} ùquel!e plus petsonne ne peut 

éch.lpper tN s1 cMQue P3YS garde encore ses ~dlkit~$, JI esr rempsd'un/r 1'1C$edo:ts pour g.'lranrlr Je 

meJJ1eur service à nos clients•. 
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