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2016, bon cru pour le marché des équipements de
grandes cuisines

14 Mars 2017 - 1256 vue(s)
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Avec une croissance de 6 % entre 2015 et 2016, les ventes globales d’équipements de grandes
cuisines sont bien orientées selon I'Observatoire PROMOCUISINES/SYNEG. C'est + 4 points
comparé a l'année précédente.

L'état des lieux de I'activité des industriels des équipements pour 2016 présenté par l'organisation
professionnelle des fabricants de matériels de cuisines professionnelles souligne que les meilleures
progressions de chiffre d'affaires s'observent dans les équipements de préparation mécanique batteurs-
mélangeurs, coupe-légumes, mixeurs...), le bar/caféterie, la réfrigération et la manutention (chariots,
bacs gastronormes...).

De leur coté, les matériels de distribution différée (chariots chauffants, remise en température, matériels
isothermes...), laverie et cuisson horizontale font aussi bien que I'année passée alors que les ventes
d’équipements de cuisson verticale, de self, de préparation statique (tables, armoires, rayonnages...) et de
ventilation en revanche reculent par rapport a 2015, année au cours de laquelle la plupart de ces familles
avaient toutefois progresseé.
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Les signes de reprise du marché intérieur constatés en 2015 se sont nettement confirmés en 2016
avec une croissance de + 5 %. Les importations y progressent plus vite que les livraisons de fabrications
francaises.

L'Observatoire PROMOCUISINES/SYNEG souligne une trés bonne tenue des exportations de fabrications
francaises qui continuent de progresser (+ 10 %), mais sur un rythme moins soutenu qu’en 2015 (+ 14 %*).
Une activité principalement concentrée dans I'lUnion Européenne et plus précisément dans I'Europe du
nord, I'Allemagne et le Royaume-Uni, et dans une moindre mesure dans I'Europe du sud qui confirme
cependant son redémarrage. Les Francais peinent toujours sur le grand export, et en particulier a
destination des pays producteurs de pétrole.

A noter enfin que le premier trimestre 2016 a été particuliérement enlevé, tant sur le marché intérieur qu'a
I'export, et, qu'en revanche, le 4° trimestre a été plus contrasté avec une forte progression sur le marché
intérieur, mais une baisse des exportations par rapport a 2015.

Total marché 2016 +6 %

- dont Ventes France +5%

- dont Exportations + 10 %

% d'évolution a périmétre comparable N/N-1; en valeur

* données corrigées
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Les ventes progressent
encore de 6 %

L’année 2016 confirme et améliore le score d
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des ventes globales (France + Export) mais aussi sur le marché
intérieur en nette hausse avec 5 % de mieus

Observatoire Promo-
cuisines/Syneg vient
de rendre son verdict.
En 2016, les ventes glo-
= bales (France + Export)
d’équipements de grandes cuisines
ont progressé de + 6 % par rapport
a 2015. Une trés bonne nouvelle
pour le secteur puisqu’il s’agit de
la deuxiéme année consécutive de
croissance pour le marché (+ 2 %*
en2015).

Les meilleures progressions s’ob-
servent dans les équipements de
préparation mécanique (batteurs-
mélangeurs, coupe-légumes,
mixeurs etc.), le bar et la caféterie,
la réfrigération et la manutention
(chariots, bacs gastronormes etc.).
La distribution différée (chariots
chauffants, remise en température,
matérielsisothermes etc.), lalaverie
etla cuisson horizontale se situent
autour de la moyenne annuelle. En
revanche, les ventes d’équipements
de cuisson verticale, de self, de pré-
paration statique (tables, armoires,

LES
CHIFFRES
CLES (*)

Total marché 2016:+6 %.
* dont Ventes France + 5 %.
* dont Exportations + 10 %.

* % d'évolution & périmetre comparable
N/N-1; en valeur.

Les venies dans le domaine
de Iz laverie se situent
dans Ia moyenne annuelle.

rayonnages etc.) et de ventilation
reculent parrapporta 2015, année
aucours delaquelle la plupart de ces
familles avaient pourtant progressé.
Les signes dereprise du marché inté-
rieur constatés en 2015 se sont net-
tement confirmés en 2016 avec une
croissance de + 5 % mais les impor-
tations progressent plus vite que
les livraisons de fabrications fran-
gaises. Du coté de 'export, les
fabrications francaises continuent
de progresser (+ 10 %), mais sur
un rythme moins soutenu qu’en
2015 (+ 14 %"*). Les équipements
de grande cuisine « Made in France »
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s’expatrient principalement sur le
territoire de 'Union Européenne,
en particulier dans I’Europe du
nord, 'Allemagne et le Royaume-
Uni, et dans une moindre mesure
dans I'Europe du sud qui confirme
unredémarrage. La progression est
bien moindreau grand export, eten
particulier & destination des pays
producteurs de pétrole.

A noter enfin que le premier tri-
mestre 2016 a été particuliérement
enlevé, tant surle marché intérieur
qu'a I'export. Mais, le 4° trimestre
a été plus contrasté avec une forte
progression sur le marché intérieur,
mais une baisse des exportations par
rapporta2015. @

* données corrigées
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Zepros Janv Fév 17
Léquipement
francais en forme

|“Ohservatoire Promocuisries-Simeg
attestedelabennesartédusecteur
des équipementiers de grandes
auisities. Les ventes en France et 3
Fexport e équipements degrandes
cuisinesontprogresséde6%au
trimestre 2016 (vs2015). Aucumul
des 6 premiers miois de 2016, les
ventesressortent 3+ 7 %. Dapres
lesohservationsdusyndicat,lama-
jorité des familles déquipernents
hénéficie de cette croissance. En
phato, Pascal Marchand, président
duSyneg.
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Zepros Mars/Avrl7
L'équipement
au beau fixe

Pascal Mar-

chand, prési-

dent du Syneg,
et André-Pierre
¢ Douicet, secré-
taire général du
Syneg [photo} sont porteurs de
bannes nouvelles auprés de
leurs adhérents. En effet, les
ventes globales (France + ex-
port) d'équipements de grandes
cuisines en 2016 sur le territoire
national enregistrent Line crois-
sance de 6 % par rapport a
2015, selon'Observatoire Pro-
mocuisines/Syneg. Les signes
de reprise du marché intérieur
constatés en 2015 se sont net-
tement confirmés en 2016 avec
une croissance de 5 %.
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Les ventes globales (France et
export) d'équipements de grandes cui-
sines ent progressé de 6 % au cours de
Fannée 2016, par rapport & 2015, selon
Fobservatoire du
Syneg. Il s'agit
de la dewdieme
année  €onse-
cutive de crois-
sance pour le
marché (+ 2 % en
2015). Les meik
leures progres-
sions s'observent
dans les équipe-
ments de préparation mécanique
(batteurs-mélangeurs, coupe-légumes,
mixeurs...), le bar-caféterie, la réfrigé-
ratien et la manutention (chariots,
bacs gastronormes...). Distribution
differée (chariots chauffants, remise en
température, matériels isothermes...)
laverie et cuissen horizentle se
situent autour de la meyenne annuelle.
En revanche, les ventes d'équipements
de cuisson verticale, de self, de pré-
paration statique (tables, armoires,
rayonnages...) et de ventilatien
reculent par rappert & 2015,
L'Auvergnat_30/03/2017
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EQUIPEMENT PRIME

Zepros N°2_Janvier Février 2017

Beau podium pour les Trophées Valo Resto Pro

es premiers Trophées Valo
Resto Pro ont été décernés
sur EquipHotel. Le jury était
composé des representants du
Cinov Restauconcepteurs,
GNI/Synhorcat, Ecologic, FCSI

France, Syneg, Unicpro. Les tro-
phées recompensent 3 entre-
prises en matiére de collecte et
de recyclage des équipements
de cuisine professionnelle en fin
de vie. Le trophée Communica-

tion a été décerné a Froid 77 pour
['utilisation des supports web et
e-mail et sa communication.au-
tour de la solution Valo Resto
Pro. Le trophée Collecte est re-
venu a Socamel Technolegies

YALD=
RESTO
Bl

Au centre, de g-a-d, les lauréats : Aurélien Béne (Socamel), Katia Négri (Froid 77) et Eric Lepécheur

(Restau'Co), entourés par les membres du jury, le chef Christian Tétedoie, Ecologic, André-Pierre Doucet
(Syneg), et Corinne Menegaux (EquipHotel),

pour ses 246 tonnes de dechets
collectés (177 % de ses tonnages
d'équipements produits).

Coup de coeur du jury

Par ailleurs, les membres du
jury ont souhaite decerner un
trophée Coup de coeur au ré-
seau Restau’Co pour sa prise
en compte du recyclage des
équipements de cuisine. Dans
une démarche environnemen-
tale globale, elle inclut la lutte
contre le gaspillage, I'em-
preinte carbone. La valorisa-
tion de ses bonnes pratiques
permet de diminuer I'impact
sur F'environnement de la res-
tauration collective. @
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CONCOURS

« Passeport,

vive la cuisine
collective »

A I'occasion d’EquipHotel 2016,
le SYNEG et ses adhérents se sont
mobilisés autour du programme
«spécial collectivités » du salon,
en organisant un grand jeu
concours « Passeport, vive la
cuisine collective ». Pour
participer, les visiteurs

« collectivité », invités a découvrir
les stands des adhérents,

étaient tenus de faire valider leur
« Passeport » a chaque nouvelle
visite par un simple coup de
tampon (5 au total) et, ainsi
tenter de gagner le premier prix :

une tablette Samsung.

C’est chose faite, puisgue
Madame Nadia Delos (photo),
une acheteuse travaillant pour
I'’Armée a Monthléry dans
I'Essonne, a été désignée comme
gagnante de |a tablette lors du
tirage au sort. Tous les autres
participants se sont vus attribuer
un abonnement gratuit d’'un an

a notre magazine.

Cette opération a été organisée
en partenariat avec EquipHotel,
Promocuisines, la RPF Cuisine
pro et Valo Resto Pro.

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

RPF Cuisine Pro 13MARS 2017
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LOGO
New look pour
lex-Fraich'attitude
En 2017, la Se-
maine Fraich’at-
titude, 'événe-
ment Interfel,
est devenu la
Féte des fruits
et légumes
frais. Vivez la
Fraich'attitude se tiendra du 16
au 25 juin. Forte d'une nouvelle
identité visuelle plus festive, la
12¢ édition rassemblera les pro-
fessionnels de la restauration, la
santé, |'éducation, la filiére des
fruits et légumes frais ainsi que le
grand public.

ETUDE
Cantines:

« OGM free »,
un voeu pieu ?

Une étude Inf’OGM a été réa-
lisée sur les cantines ayant in-
terdit les produits contenant
des OGM. Le probleéme ? Les
aliments en contenant poten-
tiellement sont principalement
issus d'animaux qui en auraient
consommeé. O, la réglementa-
tion n'oblige pas la mention
OGM sur I'emballage. Résul-
tat ? Difficile de créer une can-
tine sans OGM, a cause de |'éti-
quetage partiel et limité prévu
par laréglementation francaise.

SALON
Parasitec,

le rendez-vous

La15¢édition du saloninternational
Parasitec arrive du 16 au 18 no-
vembre sur le site de Paris Event
Center, Porte de la Villette. Cette
manifestation, dédiée aux tech-
nologies de contréle des espéces
nuisibles et parasites, réunit plus
de 100 exposants. Il permet aux
professionnels de la restauration
de s'informer sur les produits et
services nécessaires aux traite-
ments antinuisibles.

ENTRETIENS

Une image qui plombe
les vocations

omment vendre les mé-
C tiers de la restauration

collective aux jeunes ?
Alors que le secteur s'appréte
a faire face aux nombreux dé-
parts a la retraite des baby-
boomers, les candidats ne se
bousculent toujours pas.

Des axes d'amélioration ?
Orchestrée par le SNRC, la
deuxieme édition des Entretiens
de la restauration collective
concédée, qui s'est déroulée le
20 septembre, a permis de des-
siner les contours du probléme.
D'un cété, la formation. De I'au-
tre, le recrutement. « Les mé-
tiers de la restauration collective

ont été intégrés dans la réforme
du bac pro cuisine, il y a trois ans.
Muais cela ne fonctionne pas, les
Jjeunes ignorent ce débouché au
profit de la restauration com-
merciale », explique Francis
Sellam, inspecteur a I'Education
nationale.

Quant au CAP agent polyvalent
de restauration qui reléve des
sciences biologiques et des
sciences sociales appliguées, il
ne fait pas I'unanimité. « Nous
travaillons a sa réécriture, ex-
pligue Eric Lepécheur (président
de Restau'Co), qui appelle de ses
veeux la création d'une mention
complémentaire cuisinier de res-
tauration collective.

Dans un tel contexte, qui recru-
ter ? Dominique Giraudier, DG de
|'Institut Paul Bocuse, a son idée.
«J'appelle toutes les sociétés de
restauration collective a venir nous
vendre leurs métiers. Nos étu-
diants, qui pour certains révaient
d'établissements étoilés, com-
mencent a regarder ailleurs. Les

groupes constituent des opportu-
nités de recrutement. » Un appel
du pied auguel ne manqueront
pas de répondre les entreprises
enquéte de profils managériaux et
de cadres. Ce qui ne réglera pas
pour autant le sous-effectif de di-
plémés de niveau V formés a la
restauration sociale. ®

ASSOCIATION

Biodéchets

: un guide

qui fait débat

Sur la synthese des textes réglementaires en matiére de biodéchets,
fruit de la synergie de Geco Food Service et de 'Ademe, le Syneg porte
un regard différent de celui des administrations.

e guide des bonnes pra-

tiques sur la gestion des
biodéchets fait débat. Suite a
un mandat du ministére de
I'Agriculture, Geco Food Service
et I'’Agence de I'environnement
et de la maitrise de |'énergie
(Ademe) ont corédigé avec les
administrations une synthése
des textes réglementaires sur
le sujet.

Un an d'échanges
préliminaires

Une table ronde a été organisée
le 8 septembre a Paris sur la pro-
blématique de la gestion des bio-
déchets issus de la restauration
face aux enjeux environnemen-

taux et de sécurité sanitaire.
Preuve de la complexité du droit
afférent aux biodéchets et des di-
verses interprétations auxquelles
il peut donner lieu, ce document,
qui devrait étre destiné a clarifier
le contexte réglementaire, inter-
vient au terme de plus d’'un an
d'échanges entre les administra-
tions concernées, auxquels le
Syneg a légitimement apporté sa
contribution.

Le Syndicat national de I'équi-
pement des grandes cuisines a
fait valoir des points de vue dif-
férents, en particulier concer-
nant le statut des eaux rejetées
par les procédés de broyeurs-
pulpeurs. ®

RAPPORT

Le cout du gaspillage
laisse un gout amer

ne étude publiée le 21 sep-

ternbre par 'Agence de l'en-
vironnement et de la maitrise
d'énergie (Ademe) constate que
le gaspillage alimentaire en res-
tauration collective représente-
rait environ 15 % du codt des
achats alimentaires. L'étude a été
menée de février 2015 a
mai 2016 dans 12 établisserments
de larégion Rhéne-Alpes en éta-
blissements scolaires, hépitaux,
maisons de retraite, restauration
d'entreprise. L' Ademe a décelé
une portée nationale sur le po-
tentiel d'économies financiéres.

Mauvaise éléve

A noter que 540 000 tonnes de
nourriture sont jetées chaque an-
née dans le circuit de la collective.
L'étude conclut que 17 % des ali-
ments achetés sont jetés, repré-
sentant 14 % de leurs codts
d'achat et 17 % d'émissions de
gaz a effet de serre induits par
ces pertes. L'’Ademe fait les
comptes avec, a l'appui, un exem-
ple trés concret : «Pour un hépi-
tal qui sert 1700 repas par jour,
tous les jours de I'année, la fac-

ture [...] se monte a prés de
193 000 € par an», a calculé
I'Ademe.

Palmarés des rebuts

Dans le détall, les pertes et le gas-
pillage d'aliments représentent
un codit de 0,27 € par repas voire
0,68 £ en prenant en compte le
temps passé par le personnel de
cuisine, I'énergie consommée
pour préparer les plats, la gestion
des déchets issus de ce gaspil-
lage... Pour que les 3 Md de re-
pas servis chague année en col-
lective soient optimisés, 'Ademe
propose un meilleur calibrage des
portions distribuées. ®
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Trés attaché au respect de
l'environnement, le Syneg ac- |
compagne depuis longtemps
ses entreprises adhérentes
dans la compréhension et §
la prise en compte de leurs
obligations environnemen-
tales — principes inscrits dans
la Charte sociale et environ-
nementale du Syneg ainsi
que dans le label Valo Resto
Pro par le Syneg et Ecologic. Le Syndicat fait particuliée-
rement attention a ce que chaque maillon de la filiére
fasse « ceuvre commune » pour la surveillance du mar-
ché. Clest pourquoi il rappelle que les metteurs sur le
marché d'éléments d’'ameublements pour les cuisines
professionnelles et les métiers de bouche sont sou-
mis a la DEA, et ont pour obligation d'organiser, a leurs
frais, la collecte et le traitement des équipements en
fin de vie. Le Syneg insiste ainsi sur 'article R543-240
du Code de l'snvironnement définissant les DEA : « On

entend par "éléments d'ameu-
. blement” les biens meubles et
i leurs composants dont la fonc-
tion principale est de contribuer
a l'aménagement d'un lieu
d'habitation, de commerce ou
d'accueil du public en offrant
une assise, un couchage, du
rangement, un plan de pose
ou de travail et qui figurent
sur une liste fixée par arrété
conjoint des ministres chargés de ['Environnement et de
l'Industrie. » Clients et prescripteurs sont donc invités a
faire preuve de vigilance sur la conformité réglemen-
taire des metteurs sur le marché fournissant les équipe-
ments, et a demander une attestation d’adhésion a un
éco-organisme agreé ou de mise en place d'un systéme
individuel. Pour rappel, le label Valo Resto Pro et la pré-
sence sur les factures d’une ligne d'éco-contribution
DEA répercutée jusqu'au client final représentent eux
aussi des indices de conformité.


AC
Zone de texte 
Grandes Cuisines N°123_2ème trimestre 2017


Lancement du Guide Pratique de mise
en ceuvre des REP, DEA et DEEE

f SN

Clestalademandedu Syneg qu'Ecologic |
a réalisé un nouveau Guide Pratigue de |
mise en ceuvre de la REP, DEA et DEEE, ;
principalement dédié aux entreprises
a l'origine de la mise sur le marché |
d'équipements de cuisines profession- l" ' ; f
nelles relevant des réglementations |
Déchets d’Eléments d’Ameublement 1
(DEA) et d'Equipement Electriques et
Electroniques (DEEE). Ce document,
a télécharger sur www.syneg.org, révele de nombreuses
informations réglementaires permettant aux entreprises de
déterminer leur niveau de responsabilité, Il permet aussi de
découvrir quelle est la procédure a suivre pour se mettre en
conformité avec ses obligations, Apportant également cles in-
formations aux autres parties prenantes de la fillére, le Guide
Pratique des REP DEA et DEEE aide a former les équipes a la
problématiques des REP DEA et DELL, ol alde & la valorisation
et l'optimisation des actions environnementales réallsées au-
prés des partenaires tels que las BE, installateurs, distributeurs
et autres utilisateurs.

Ecologic

Guida pratique |

Misa o cuuvre e la ep
A Dargie tew Procuctoyrs)

- Grandes Cuisines N°122 1er trimestre 2017
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# ACTUALITES CONCEPTS SOLUTIONS EVENEMENTS VOCATION BOUTIQUE

"3

D ACTUALITES EQUIPEMENT & TECHNO
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Déchets d'éléments d'ameublement professionnels,
des obligations s'imposent

7 Féwrier 2017 - 230 vuels)
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Le syndicat de |a Grande Cuisine tient 3 rappeler les obligati i les de r de
ceux qui mettent sur le marché du mobilier professionnel.

Trés attaché au respect de l'ernirconement, le Syneg. représentant officiel des fabricants déquipements pour kes
culsines professionnelies s'emplaie cepuis de nombreuses années 3 ises

pour ia bonne prise en compte de keurs obligaticrs environnementales. Des principes qui figurent en benne place
dans la Charte scciale et envirannementale cu syndicat, et dans ke label VALO RESTO PRO® créé par e Syneg
avee Ecologic.

S la plupart des adhérents du Syneg sont en régle, le syndicat rappelle que ceux qui mettent sur le marché des
&éments d'ameublement pour les cuisnes professionnelles et les métiers de bouche sont soumis dla
réglementation DEA Clest 3 cux d'organiser A leurs frais la collecte et le traitement ce ces éguipements lorsquls
arrivent en finde vie. Dans le cas contraire, ils commettent une infraction soumise & des amendes

[ ct des ions pénales.

Clest pourgui le Syneg invite donc clients et prescriptewrs 3 observer [a plus grande vigilance sur la conformité
réglementaire ces « metteurs » sur le marché qul fournissent ces équipements. Ils suffit ce leur cemander de
produire leur attestation d'achésion 3 un écc-organisme agréé cu ce mise en place d'un systéme incividuel. Le
abel VALORESTO PRO® etla présence obligatore sur les factures d'une ligne d'éco-contributicn DEA
répercutée jusqu'au dient final, constituent également des indices de corfarmité.

“Cn entend par * ééments d'ameublement * les biens meubles et leurs composants dent i fonction principale est
de contribuer 3 T de commerce ou ¢'accueil du public en offrant une assise,
un couchage, du rangement, un plan ce pose ou de travail et qui fgurent sur une Iste fixée par arréeé canjcine des
ministres chargés ce lerwircnnement et de findustrie”

cdunlieuc

Les équipements concernés :

- Armcires, y compris murales

- Chariats neutres tous mocéles (3 débarrasser, 3 glssiéres, porte assicttes, etc)
- Etagéres ce table et murales

- Meubles detri

- Meubles évier, plonges, tables du chef, tables ce laverie

- Meubles bas, plans de travail, tables, établis, billots

- Rayornages, y compris pour chambres froces

- Meubles neutres/cistributeurs ce selfs

Uste non-exhaustive, plus dinfos cars le Guide REP: cliquer cl.
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Revue douvertures denseignes

: Les Frangais de plus en plus tentéés de
M it dtseuner noes domicile

Digitaisation, Patdpain en Igne avec
- Sonotire tnaitewr

Comprerendu SIRHA 2017, un
- - DArCOrs Snacking en vidécs

INAGINDNS
UDISTRIBUTION

DU 15 AU 17 MARS 2077 E‘HE“RUIHNE

PR FORTE 6 VERAALLES - PAV. §1

Blendy's et Pepperico

Votez pour cépartager les Snacking
dOr 2017 by France Sradking !

—e [T
Le proupe Le Duft investit 5 ME dans
la digitalsation de Brioche Doréeet
de Del Ante




Des bons chiffres

Coté chiffres, la Commission s’est plus particulierement concentrée sur la filiere DEA dont 2016 était la premiére

année de fonctionnement :

+ Sur un tonnage annuel de mises sur le marché d'éguipements d'ameublement neuf estimé a 10000 t, ECOLOGIC a
contracté avec 23 producteurs représentant 4 000 t, atteignant ains: 'objectif fixé par I"Frat.

« Partie de zéro, la collecte de DEA de cuisine professionnelle s'établie & 195 t, soit un taux de retour de 5% par rapport
aux mises sur le marché captées par ECOLOGIC.

Quant aux perspectives 2017, elles sont plutdt favorables puisqu” ECOLOGIC vise 6 000 t de mises sur le marché et
un taux de retour porté & 15%. soit 900 t de collectes.

Un dispositif validé

Pour la Commission, la stratégie du dispositif VALO RESTQ PRO®, telle que proposée i la filiere et 4 I'Etat, est
largement validée. En effet, la mise en place de ce dispositif permet de réaliser des économies d’échelle pour les
producteurs et apporte un service optimisé aux détenteurs de déchets, en récupérant conjointement des Déchets
d'Equipemems Eleclriques et E]ccu'oniques (DEEE) et des Déchets d'Eléments d’ Ameublements (DEA), intimement
liés tant par leur lieu de collecte (chantiers de cuisine, point d’apports, réseau des récupérateurs) gue par leur nature 4
forte composante métallique.

La communication et la sensibilisation ont eu un impact important sur cette réussite. Plusieurs actions ont €té engagées
en 2016 :

+ Laréalisation d'un guide pratiue de mise en ceuvre de la Responsabilité Elargie des Producteur DEA & DEEE. 11
apporte toutes les informations réglementaires nécessaires et expose la procédure 4 suivre pour permettre aux
entreprises de se mettre en conformité avec leurs obligations

« L'organisation des Trophées VALO RESTO PRO® dans le cadre du salon EquipHotel : ils ont récompensé FROID 77
pour ses actions de communication, SOCAMEL Technologies pour sa performance de collecte, et le réscan
RESTAU'CO pour !'intégration du dispositif VALO RESTO PRO® & sa démarche globale « Mon restau responsable »
(Lire notre article)

+ Enfin, le FCSI France, avec qui le SYNEG travaille en partenariat, a élaboré une « clause DEEE/DEA » pour les
cahiers des charges

L'intégralité du Rapport d’activité 2016 DEA Cuisines pro est téléchargeable sur : www.ecologic-france com/ecologic
frapports-d-activite html

(*) La Commission mixte est constituée d'ECOLOGIC, du SYNEG représentant les producteurs, et des
organisations représentant les utilisateurs (GNI de I'hétellerie et de la restauration, RESTAU'CO, SNRC,
UDIHR), des installateurs (UNICPRO) et les bureaux d'études (CINOV Restauconcepteurs®, FCSI). Elle est
chargée d'évaluer les résultats du dispositif VALO RESTO PRO®, et de travailler collectivement a son
amélioration opérationnelle ainsi qu'a l'élaboration de son plan de communication.

= Nelly Rioux
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En 2016, le dispositif VALO RESTO PRO® a
récupéré 4 200 t de déchets
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Lors de sa réunion du 26 juin dernier & Paris, la Commission mixte VALO RESTO PRO® (*) a dressé un bilan 2016
plutdt satisfaisant de la filigre des déchets d’équipements de cuisines professionnelles.

En 2016, 4 200 tonnes d’équipements professionnels DEEE et DEA ont ét€ collectées sur 32 000 t cumulés de mises
sur marché. Des chiffres qui démontre que le principe du « guichet unique DEEE/DEA » appliqué i ceute filidre trés
spécifique engendre des simplifications incitatives pour les producteurs et les détenteurs de déchets, et in fine, un gain

pour I'environnement indéniable.
Des bons chiffres

Coté chiffres, la Commission s’est plus particuliérement concentrée sur la filitre DEA dont 2016 €tait la premigre
année de fonctionnement :
¢ Surun tonnage annuel de mises sur le marché d'éguipements d'ameublement neuf estimé & 10000 t, ECOLOGIC a
contracté avec 23 producteurs représentant 4 000 t, atteignant ains: 'objectif fixé par I'Etat.
« Partie de zéro, la collecte de DEA de cuisine professionnelle s'établie & 195 t, soit un taux de retour de 5% par rapport

aux muses sur le marché captées par ECOLOGIC.

Quant aux perspectives 2017, elles sont plutdt favorables puisqu’ ECOLOGIC vise 6 000 t de mises sur le marché et
un taux de retour porté & 15%. soit 900 t de collectes.

Un dispositif validé

Populaire
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Le liquide au sens
propre et figuré

n 2016, soumise a avis des

ministéres de I'Agriculture
et de I"Environnement, la syn-
thése réglementaire publiée par
le Geco alademande de 'Aderme
a jeté un pavé dans la mare. Le
Syneg a immédiaternent émis
un avis différent quant au « sta-
tut des eaux rejetées par les pro-
cédés de broyeurs-pulpeurs [...J»
indiquant que les solutions tech-
niques des adhérents « sont bien
conformes aux exigences de la
réglermentation ».
Pour Metos, Hobart ou encore
pour Livio Brugnoli de Comenda,
« la synthese se référe a larticle
RI33]-2 du Code de la santé pu-
bligue qui interdit d'envoyer des dé-
chets solides ou broyés dans les
canafisations. Mais nos équipe-
ments disposent les déchets brayés
dans des containers et la partie fi-

quide dans le bac ¢ graisse comme
indiqué dans I'art. 133115 du Code

de la santé publique. Enfin, pour
nos clients habitués ¢ un enféve-
ment poubelle orchestré gracieu-
sement par Ja mairie, la mise & dis-
position dune cuve et d'un
carnion-citerne générera un codt
supplémentaire... » Et Marc
Crandmougin, président du FCSI,
de confirmer que « fes fondations
du bétiment doivent aussi faire
['objet d'une grande attention. Une
cuve trop imposante peut néces-
siter un renforcernent des sols cod-
teux ».®

Zepros_Mars Avril 2017
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Smeg joue la carte pro

I nitialerment connue pour son
activité auprés des particuliers
avec ses réfrigérateurs années
1950, ses centres de cuisson per-
formants et une gamme d'élec-
troménager domestique design,
Smeg propulse sa division pro-
fessionnelle dans une nouvelle
dynamique. Larrivée de Thierry
Léonard comme directeur géné-
ral fin 2015 a donné le ton. Il a dé-
cidé de se doter d'un directeur
commercial dédié pour 'activité
professionnelle, en la personne
de Thomas Bernard, qui a tra-
vaillé dix ans chez Meiko.
La division FoodService, créée
ily a plus de dix ans en Italie, est
arrivée en France dans les an-
nées 2010. L'image de design
et de qualité du pole domes-
tique se transpose naturelle-
“ment vers |'activité profession-

nelle. Les moyens sont mis pour
développer ['activité avec le re-
crutement de commerciaux,
une présence terrain accrue
dans les salons, une intégration
au Syneg, et une communica-
tion renouvelée avec arrivée de
nouveaux produits et d'un ca-
talogue totalement remanié. e

i "

Thomas ernard, le nouveau
directeur commercial de l'activité
professionnelle.



AC
Zone de texte 
Zepros_Mars 2017


GraNDES CuUISINES

UL PROMICR MASAZING OCS PROFISSIONNILS OF LA CRANDT CUSING

S'inscrire gratuitement

A News Edito DossiersetEnquites Etablissements Industriels Installateurs

Accueil - hitp:/lwww.grandes-cuisines.com

2017 B [ X

2 nouveaux adhérents au Syneg

Le Syndicat National de I'Equipement des Grandes Cuisines accueille deux nouveaux adhérents en ce début d'année
2017.

Gilac Professionnel, PME francaise spécialisée dans la conception/fabrication/commercialisation de bacs plastiques
alimentaires pour les professionnels de la restauration et Smeg France Foodservice (division professionnelle de la
filiale frangaise Smeg spécialisée dans la conception/fabrication/commercialisation d'équipements pour la cuisine
professionnelle), sont en effet désormais tous deux adhérents au Syneg.

De quoi confirmer une fois encore le dynamisme du syndicat, ainsi que sa capacité a fédérer les divers métiers des
grandes cuisines.

3 Partager 0 | W Tweot JERERIEY
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Technivap, nouvel adhérent au Syneg

Le Syndicat National de 'Equipement des Grandes Cuisines a le plaisir d’accueillir un nouvel adhérent : Technivap.
Spécialiste du traitement et du dépoussiérage des circuits de ventilation, du nettoyage des buées grasses et des
dispositifs de protection incendie, la société rejoint le Syneg au titre de son activité de fabrication de dispositifs de
traitement et dégraissage automatique des circuits d'extraction des buées grasses de cuisines professionnelles.
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Technivap rejoint le Syneg

Technivap, le spécialiste du traitement et du dépoussiérage des circuits de ventilation, du nettoyage des buées grasses
ct des dispositifs de protection incendie rejoint le SYNEG au titre de son activité de fabrication de dispositifs de

traitement ct dégraissage automatique des circuits d'extraction des buées grasses de cuisines professionnelles.

Rappelons que Technivap appartient au groupe Rentokil-inital, leader mondial des services aux entreprises avec une

présence dans plus de 50 pays dans le monde. Depuis 1977, Technivap est un spécialiste reconnu et apprécié des A
principaux acteurs et clients du marché de ["hygidne et de la sécurité des réseaux aérauliques. L'expérience et les
investissements permanents réalisés dans le développement de procédés, la maitrise des risques et la connaissance des Populaire
réglementations, ont fait de Technivap un partenaire incontournable dans la lutte contre la diffusion et la propagation
des risques incendice et bactériologigues au sein des réseaux de ventilation. Cette année, |"entreprise fétera ses 40 ans. f CHR
t @“ Auda
Cette nouvelle adnésion porte & 53 le nombre d adhérents du Syndicat National des fabricants d'Equipements pour les -x\ﬂﬂ' /' proch
1Baws
Grandes cuisines.
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Deux de plus
pour le Syneg

Le Syndicat national de
I'équipement des grandes
cuisines (Syneg)-accueille deux
nouveaux adhérents. D'une part,
Gilac Professionnel, PME
francaise spécialisée dans la
conception, fabrication et corm-
mercialisation de bacs plas-
tiques alimentaires. D'autre
part, Smeg France Foodservice,
la division professionnelle de
Ia fl!fa[e frang:alse de Smeg
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Gilac et Smeg France Foodservice rejoignent le Ne
SYNEG act

Giulac

Deux nouvelles entreprises viennent de rejoindre le SYNEG (Syndicat National de 1'Eguipement des Grandes

i RS |

cuisines) qui montre une fois encore son dynamisme et sa capacité a fédérer les différents métiers des grandes cuisines. ‘ -

GILAC Professionnel, PME frangaise spécialisée dans la conception, fabrication et commercialisation de bacs
plastiques alimentaires pour les professionnels de la restauration et SMEG France Foodservice, division
professionnelle de la filiale frangaise de SMEG, spécialisée dans la conception, fabrication et commercialisation Populairt
d"équipements pour la cuisine professionnelle, rejoignent la cinquantaine d'adhérents que compte déja le syndicat.

I
Nelly Rioux -
E i i
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MIeUuX aPPR@HeNnDeR Le BIM
eT Le COmPTe PRORaTa

Le Snefcca a initié auprés
du Syneg (syndicat des
fabricants de cuisine), une
démarche visant a soutenir
le déploiement du BIM. La
Commission Cuisine travaille
sur ce projet afin de mettre
en place une formation BIM
adaptée ; afin de réaliser la
liste technique harmonisée
des fabricants ; et enfin,
afin de démontrer I'utilité
ol la nécessitd du BIM selon
Lrols niveaux : commercial,

conception et maintenance.
Pour mémoire, le BIM en
tant que maquette numé-
rique paramétrique 3D, est
une suite de processus ou de
méthodes de travail utilisés
teutau long de la conception,
de la construction et de I"uti-
lisation d’un bétiment,

Dans le cadre du compte pro-
rata et suite aux dchanges ave
"administration, le Snefcca
ancourage installatewr cu
siniste qui serait dans une

situation ol les documents
contractuels intégrant la par-
ticipation au compte prorata
ont été signés, a demander,
qu’elle soit appliquée, non
pas sur le montant total du
lot Cuisine, mais uniquement
sur la part main d'eeuvre, Ceci
car les matériels nont pas été
fabriqués sur le site et vont
nécessiter un « raccordement
aux fluides en attente », pro-
hablement sans aucune utili-
sation dos services communs,
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FOCUS [INDUCTION

Avantages
et inconvénients

D ne note établie par le
U Syndicat national de
I"équipement des

grandes cuisines (Syneg), dans
le cadre de la promation de ma-
tériels innovants en cuisines pro-
fessionnelles, souiigne que « ce
concept révalutionnaire est éga-
lernent rentable car, méme s'il re-
présente un investissernent initial
relativernent colteux, il génére de
multiples économies en énergie
directe, en termes d'entretien, de
ventilation des cuisines et d'éta-
mage ». Non polluante, cette
technigue d'un trés haut rende-
ment s'avére en outre moins
consommatrice d'énergie et plus
écologigue. La cuissoninduction
semble réunir toutes les qualités.

CHIFFRES

70%

environ d'équipements de
cuisson au gaz :

B
Pourtant, elle est loin de faire
['unanimité, et ce, dés la forma-
tion des jeunes cuisiniers. Les
écoles de cuising,  part celles de
quelques grands chefs qui ont
intégré ses avantages, n'utilisent
pas l'induction. Résultat, les nou-
veaux cuisiniers ne sont pas for-

: Wok et plaques induction |

- A

30%

environ de plagues de
cuisson induction

cément disposés a utiliser ce pro-
cédé. Le colit d'investissement
constitue le deuxiéme obstacle. A
I'achat, le prix de l"induction
savere largement supérieur 3 ce-
lui d'un autre mode de chauffe.
A cela s'ajoutent des contraintes
stricterment technigues.

Sila plague en vitrocéramique a
gagné en robustesse ces der-
nigres années, elle n'est pas in-
cassable. La batterie de cuisine
doit &tre adaptée 2 l'induction,
avec des récipients de type ferro-

magnétique. Mais cela n'est pas
suffisant. Le verre, par exemple,
doit &tre un verre vitrocéramigue
qui a comme caractéristique de
ne pas se dilater mécaniquement
jusqu'a 700°C. Enrevanche, 'in-
duction assure un vrai confort
pour l'utilisateur. Le renderment
énergétique est trés élevé, avec
une puissance développée pro-
portionnelle 2 la taille du récipient.
Le temps de nettoyage est ré-
duit par rapport a celui consacré
aun fourneau du gaz. e

5 minuies d'entretien

pour une plaque
induction contre 25 mn

pour un fourneau au gaz

de puissance consommée
offre le méme rendu qu'un
I brileur SkW gaz

2000 €

c'estle prixd'un
générateuy triphasé Aun
seul foyer ]

TECHNIQUE

Les chefs foncent

plein gaz !

Entre les deux, leur coeur balance. Plusieurs chefs utili-
sent & la fois le gaz et l'induction. Ce choix logique offre
de nouvelle possibilité de cuisson. En effet, la cuisson au |
gaz ne semble pas appelée a disparattre au profit des nou-
velles technologies, bien au contraire. Aumoment de
T'installation, le cotit d investissement se révele moins
cher qu'avec une plaque induction. Fiables et robustes,
les appareils au gaz garantissent une disponibilité des
piéces détachées souvent plus importante et plus facile
a trouver, méme si des entreprises comme Adventys li- |
vrent sous 24 a 48 heures ces composants principaux.
D'un point de viie strictement pratique, les applications
de dorage, torréfaction de légumes ala flamme, comme
les poivrons oula préparation de pates a choux, sontpré-
férables sur le gaz voire impossible sur linduction. Enre-
vanche, l'induction permet d'endormir du caramel, de
travailler une piéce montée pendant plusieurs heures, ou
d'obtenir un ceuf parfait 4 63-64 °C de la meilleure facon.

= { ’, y di m
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ACTUS FRANCE

AMEUBLEMENT

Demain, les espaces des restos
collectifs... -_

'Ameublement francais a

choisi d'anticiper le 28avril

les contours des espaces
en collective. La fédération des
industriels fabricants de meu-
hles et agenceurs gérant I'amé-
nagement des espaces de vie a
imaginé les futurs aménage-
ments des espaces de restau-
rants collectifs.

Une réflexion conjointe

Dans le cadre de ses actions pros-
pectives, le groupement des in-
dustriels de la collectivité a décidé
de réfléchir al'avenir des espaces
de restauration collective, et se-
lon ses axes de réflexion de pas-
ser de ['obiet au projet, du produit
a |'espace, de considérer ['offre
comme une conjonction de ser-
vices, de nouveaux modes de vies,

de configuration nouvelles dans
I'avenir. Afin de réunir toutes les
parties prenantes pour une ré-
flexion riche, Restau'Co, les res-
taurants collectifs en gestion di-
recte, le Syneg, qui réunit les
fabricants de cuisines profes-
sionnelles, FCSiFrance, seule as-
sociation professionnelle inter-
nationale rassemblant les métiers
du conseil en restauration et en
hétellerie, et les bureaux d'études
ont été invités & imaginer les fu-
turs cantines et selfs.

Trois axes nourrissent la ré-
flexion. Les espaces utilisés de
12 h 00 & 75 h 00 vont devenir
multiservices dans la journée
pour des réunions, des rencon-
tres, du coworking, du snacking.
Leurs architectures vont &tre
bouleversées pour valoriser une

Restau'Co, le Syn, qui réunit les fabricants ;ie cuisines professionnelles, FCSi France, rassemblant les métiers

du conseil en restauration et en hétellerie, et les bureaux d'études ont été invités a imaginer les futurs can-

tines et selfs.

alimentation individualisée et
saine. La relation avec du per-
sonnel performant et valorisé
favorisera le coaching dans
des usages nouveaux. L'arri-
vée de matériaux, de techno-

logies, de nouveaux conforts
individualisés devrait provo-
quer une mutation des objets
et de I'environnement. A
I'heure des évolutions de gé-
nérations et de mutations

profondes, ces questions sont
autant d'innovations poten-
tielles rendant des implanta-

" tions actuelles obsolétes et

ouvrent de nouvelles pers-
pectives alléchantes. @
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EVENEMENT

Zepros Collective, jury
des Trophées Initiativ

e 7 mars, Zepros Collec-
L tive arejoint le restaurant

de I'Association des usa-
gers de la restauration intermi-
nistérielle a Paris (75017] pour
désigrer le lauréat des Trophées
de l'innovation Restau’Co Ini-
tiatives. Ce dernier cible les res-
taurants de collectivité, les
adhérents ou futurs adhérents
de Restau’Co et a pour vocation
de récompenser les démarches
les plus innavantes des profes-
sionnels, de I'approvisionne-
ment & I'assiette en passant par
le management, les modes
d'organisation, les dispositifs
responsables tels que |'anti-
gaspillage ou encore l'accueil et
le bien-étre des convives...

Zepros Collective et les membres dujry des"l‘rophées Initiative;

RestauCo, dont André-Pierre Doucet (Syneg) et Patrice Raveneau (FNH),
ont choisi le foyer André-Billoux & $érénac (Tarn — Qccitanie) qui re-
cevra son prix le 29 mars sur le salon Restau'Co.

Avec d'autres membres, dont no-
tamment André-Pierre Doucet
(Syneg) et Patrice Raveneau (Fon-
dation Nicclas-Hulot), Zepros Col-

SANTE

Pour étre incollable

sur la diététique

L

lective a pu prendre connaissance
des & dossiers Initiatives sélec-
tionnés. Le vote du jury représente
2/5delancte, le tiers restant ayant
été soumis & I'appréciation d'un
vote sur Facebook.

Facebook vs jury

A lissue de la délibération, Sé-
hastien Arnold, directeur du sa-
lon Restau'Co, aannoncé gue « fe

choix du jury était aux ontipodes
de celui des votes Facehook ; ce
quirisque fort de changer la donne
par rapport aux pronostics faits
jusqu'ici ». De fait, recueillant peu
de likes sur Facebook, le foyer An-
dré-Billoux & Sérénac (Tarn - Oc-
citanie) a remporté a contrariole
plus grand nombre de suffrages
auprés dujury pour son initiative
« Accompagnement des per-
sonnes en situation de handicap
mental 3 l'organisation de 110 re-
pas par jour ». La structure amis
en place une stratégie d'accom-
pagnement sur tablettes pour
expliquer les différentes mé-
thodes d'acquisition des compé-
tences culinaires.

Le Trophée de I'innovation Ex-
posants catégorie Produits &
Solutions revient & Absclom
Design pour son application Qui-
DitMiamn et & Easilys Equiperment
pour la catégorie Equipements
&Hygiéne. @

Cf. Tokster.com
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Cantine, self... Et apres
’avenir des espaces de restauration

Le 26 avril dernier, ' Ameublement francais,
en partenariat avec le FCSI, Restau'Co, le
Syneg et Valdelia, a réuni 90 personnes (fa-
bricants, designers, prescripteurs, gestion-
naires, acheteurs...) pour réfléchir ensemble
aux futurs aménagements des espaces de
restauration collective : « Cantine, self..
Et aprés ? ». Un restaurant est congu pour
35 ans : il faut donc anticiper les bescins a
venir des usagers. Cette journée a mis en
avant la nécessaire prise de conscience de
la prévalence de l'ambiance générale dans
un projet. Les grands enjeux des professions
se rejoignent :

- International : La filiere a de réels atouts
issus de la notoriété de la gastronomie fran-
caise, de vrais savoir-faire mais qui ne sont
pas assez percutants a l'étranger. Toute la
filiere pourrait travailler ensemble.

» Environnemental : Les axes d'éco-concep-
tion, d'origine des produits, de recyclabilité,
de fin devie, d'économie circulaire, etc., sont
incontournables, mais encore a potentiels
de développement.

« Image : La restauration collective est
emmenée par des initiatives individuelles,
mais globalement le secteur n'est pas pergu
comme innovant, et cela a une incidence sur
le recrutement des jeunes.

« Confort : |'ergonomie, le design par les
usages, le confort esthétique, fonctionnel,
visuel, acoustique, la facilité d'entretien, le
confort du perscnnel s'inscrivent dans des
exigences de plus en plus fortes (« aller du
confort au réconfort »).

« Performance, Prix : Les marchés publics et
privés sont concurrentiels, la compétitivité
des entreprises est un objectif important.

Ainsi, pour des exploitants d'établisse-

ments, la rentabilisation des utilisations et
des surfaces est un axe fort. Innover peut
permettre de nouvelles performances.

« Formation : Attirer des jeunes, gérer les

générations Y, innover et promouvoir de
nouveaux modeles. Aprés avoir exploré la
notion de confiance, le convive a plus un
besoin de réassurance. Il peut s'illustrer
de nombreuses fagons : parler du produit,
de son origine, de sa tracabilité, mettre
en scene les savoir-faire des cuisiniers par
la théatralisation de l'offre dans la salle,
des cuisines ouvertes. Dans certaines for-
mules de restauration rapide, les espaces
de production et de consommation sont
trés proches. Le consommateur n'a pas de
doute sur la qualité sanitaire (tant qu'il n'y
a pas de reportage scandale). Il veut de la
personnalisation alors que la tendance est
al'industrialisation des cuisines. Il soubaite
manger et s'installer selon son humeur. Ce
n'est pas a lui de s'adapter a un standard,
mais le lieu qui doit proposer des options
variées. L'espace doit étre séduisant, voire
spectaculaire.

Le coeur de l'établissement

Le programme « BNP Paribas 500 salariés »
propose une évolution de l'offre dans le
temps : changements de thémes chroma-
tiques, afin de commencer a occuper l'es-
pace hors repas, chaises avec poignées plus
facilement déplacables, tables pliantes.
Une zone se dégage rapidement pour or-
ganiser un espace de travail, une séance
de gym, un événerment... On cherche des
postures nouvelles pour manger (assis,
debout, vautré) et des snackings. Il faut
faire en sorte que cet espace devienne le
ceeur de 'établissement. Tous les parti-
cipants ont salué cette initiative de créer
une démarche transversale pour réfléchir
ensemble aux développements futurs.
Cette grande rencontre prospective aura
une suite le 3 octobre, afin de retravailler
les concepts émergents et d'envisager un
(ou des) projet{s) pilote(s).
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E francais

Axes de travail

s‘is@ter,.;,ou.er, se d.etendre, créer, se former et
slinformer, acheter. ..

e Avoir des propositions culinaires variées avec
des chefs cuisiniers apparents et théatralisés,
dans une cuisine autonome sur ptace

o ['espace de restauration devient un espace
vital dans Ventrepriseou Uétablissement :ouver-
ture de 7h30 a 20h, diversité des usages tout au
long de la journée...

® Présenter une technologie afin de ne jamais
faire la queue, informer, interagir

frir d'zutres services : épicerie ou concier-
gerle par exemple

» Un confort adapté a un repas et une séance de
travail, de
® Aspect trag
des aménagaments

des entrants, des produits,

» Etablissement public

e Passer 2 un meilleur taux de remp{ussage dans
lajournée, al'annés

o Mixer des publics de college, lycée, adminis-
tration, personnes agees

o Lacuisine estindustrialisée en atalier externe,
mais le dernler geste de [a préparation culinaire
est fait sur place

o Etablissement au cceur du quartier, de laville,
un enjeu politique tocal

o Un établissement avec un aménagement per-
mettant une modularité, plumeu rswes

e De plus en plus, les cotlectivits

compte qu'ine cantine scolaire colite cher, et
it faut la rentabiliser lorsque les éleves n'y sont
pas:Vendroft doit done devenirmultiforictionnel

Site : www.ameublement.com

Rubrique réalisée par Karine Averty / photos©Bleu Vert Concepts
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Focus sur 'aménagement
des restaurants

En partenariat avec le FCSI, Restau'Co, le
Syneg et Valdelia, LAmeublement fran-
cais a organisé une journée dédiée aux
futurs aménagements des espaces de
restaurants collectifs. Intitulée « Can-
tine, self... Et aprés ? », elle s'est tenue le
26 avril a Paris et a permis aux fabricants,
prescripteurs, gestionnaires et acheteurs
de collectivités de se rencontrer et de tra-
vailler ensemble autour d'un avenir com-
mun. Plus de détails dans notre prochain
numeéro.
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Le futur des espaces
des restaurants collectifs

e 26 avril dernier, ’Ameu-

blement francais, en par-

tenariat avec FCSI, Res-

tau’Co, Syneg et Valdelia,
mmwm Ont organisé une journée
de travail pour décrypter les amé-
nagements des espaces de restau-
rants collectifs etimaginer leur futur.
Une matinée de conférences a per-
mis de dresser un état des lieux des
pratiques actuelles et des tendances
i venir en matiére d’aménagement
des espaces de restauration collec-
tive. Chaque profession s’est expri-
mée par l'intermédiaire de son pré-
sident: Marc Grandmougin (FCSI
France), Philippe Lacharnay ('Ameu-
blement francais), Eric Lepécheur
(Restau’Co) et Pascal Marchand
(Syneg). Sarah Jafarshad Rajaei, direc-
trice deI'agence Bleu Vert Concepts, a
ensuite présenté les tendancesa venir,
et a expliqué comment de la ¢resto-
conceptiony on en venaita créer des
aménagements complets de lieux de

vie, quel que soit le segment de Tes-
tauration. Des propos illustrés par
de nombreuses réalisations avant-
gardistes. Enfin, Anne Plantié-Roux
(Restau’Co) a dressé le panorama
économique dusecteur de larestau-
ration collective autogéré. Aprés un
déjeuner (Networking, I'aprés-midi
s’estdéroulé autour de trois ateliers:
—Exploration parle co-design et éla-
boration de scénarjos créatifs pourla
restauration collective de demain -
Animation par Valérie Gour-
vés (FCBA), Arnaud Humbert-
Droz (Valdelia) et Bruno Lefebvre
(designer).

—Commentvaloriser, par'aménage-
ment, Jarelation entrele client, le pro-
duit etles savoir-faire des cuisiniers?
Animation par André-Pierre Doucet
(Syneg), Cyril Laporte et Paul Pichon
{Université de Toulouse —ISTHIA).
— Comment transformer la cantine
en espace multiservices? Polyvalence
desservices, usages multiples dulieu

et incidences sur 'aménagement. ...
Animation par Cathy Dufour
(Ameublement francais) et Marc
Grandmougin (FCSI France).

La journée n’a pas suffi pour éta-
blir des pistes précises de réflexions
quanti'avenir de ces espaces et leur
aménagement mais tous les acteurs
invités ont pu échanger et nouer de
précieux contacts. Philippe Jarniat
de ’Ameublement Frangais a pro-
mis que cette initiative se renou-
vellerait dans le futur pour per-
mettre la poursuite de cetintéressant
travail de réflexion (voir ci-contre). @
NELLY RIOUX

Iﬁ

Aller + loin
Lire aussi notre rubrique «Sur le
gril» et son article consacré aux

espaces de distribution des repas
en restauration collective.
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DU MEUBLE ET DE L'HABITAT

PREMIER HEREDOMADAIRE EUROPEEN DE LA PRESSE PROFESSIONNELLE D EQUIPEMENT DE LA MA

ACTUALITES BsleCCS:Sl RENCONTRES GALERIES PETITESANNONCES  PAR

9 mai 2017

QUEL RESTAURANT COLLECTIF POUR DEMAIN ? —_

2
Volonté de polyvalence et de modularité, élargissement des horaires d'ouverture, optimisation des
espaces... les établissements de restauration collective se préparent a de profondes mutations. > ANAL
Pour y voir plus clair, le groupement Collectivités de I'’Ameublement Frangais a réuni les acteurs
de la filiere dans le cadre d'une journée d’études le 26 avril a Paris, avec un objectif majeur : »INDU

imaginer des aménagements qui répondent aux attentes du restaurant collectif de demain.

De gauche a droite : Pascal Marchand Syneg), Eric Lepé&cheur (Restau'Co), Philippe
Lacharnay (groupement Collectivités Ameublement Frangais), et Marc Grandmougin (FCSI).

Quel est I'avenir du restaurant collectif, et de quels aménagements aura-t-il besoin demain ? Telle

était la thématique centrale de la journée organisée par L'Ameublement Frangais le 26 avril

dernier - « Cantine, self... et aprés 7 » - & son siége parisien. « Notre premier objectif était de

réunir les différents acteurs de cette filiére - exploitants, bureaux d'études, designers, acheteurs et
fabricants de meubles et d’'aménagements, pour réfléchir ensemble & I'avenir de ce marché,

précise Philippe Jarniat, chef de marché & I'’Ameublement Frangais, et organisateur de

l'événement. Ce premier objectif a été atteint, méme si nous aurions souhaité la présence de 4



Quel est I'avenir du restaurant collectif, et de quels aménagements aura-t-il besoin demain ? Telle
était la thématique centrale de la journée organisée par L'Ameublement Frangais le 26 avril
dernier - « Cantine, self... et aprés 7 » - 4 son siége parisien. « Notre premier objectif était de
réunir les différents acteurs de cette filiére - exploitants, bureaux d'études, designers, acheteurs et
fabricants de meubles et d’aménagements, pour réfléchir ensemble & 'avenir de ce marché,
précise Philippe Jarniat, chef de marché & I'Ameublement Frangais, et organisateur de
'événement. Ce premier objectif a été atteint, méme si nous aurions souhaité la présence de
davantage de fabricants. » En effet, comme beaucoup de lieux de vie, les restaurants collectifs,
c'est-a-dire ceux qui relévent des différents secteurs scolaire, universitaire, hospitalier, mais aussi
des administrations et des entreprises - sont en plein bouleversement : étant donné la pression
immobiliére croissante, en particulier en centre ville, et la course & la rentabilité de tous ces
organismes et entreprises privées, il n'est plus concevable de n’utiliser ces lieux que deux heures
par jour, entre midi et deux heures, pour la prise des repas. En conséquence, les exploitants de ces
quelques 42 000 établissements en France réfléchissent a des aménagements nouveaux, qui
rendent ces lieux polyvalents, pour pouvoir les utiliser aussi pour travailler, se réunir, ou pour des
activités annexes de loisirs.

L e
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! UNE RESTAURATION COLLECTIVE EN MUTATION

Cette journée a été I'occasion de donner la parole aux concepteurs et exploitants de restaurants
collectifs, afin de cerner leurs besoins, pour faire émerger des solutions. L'une des problématiques
rencontrée est la baisse de fréquentation de ces lieux de restauration, ce qui est un vrai probléeme
pour les exploitants, car ces espaces coiitent cher en location, en charges fixes, et en entretien.
« Nous constations que les convives, notamment en restauration d'entreprise et universitaire, ont
tendance a déjeuner a 'extérieur, parce que ces lieux ne sont plus attractifs, reléve ainsi Marc

| Grandmougin, de |'association de consultants en restauration collective FSCI. Aujourd'hui, on
travaille de fagon nomade avec son ordinateur portable ou sa tablette, & tout moment de la
journée y compris pendant le déjeuner. Il faut des espaces adaptés a ces nouveaux usages. »
Prenant la parole & son tour, Eric Lepécheur, président de Restau Co, qui réunit des gestionnaires
de restaurants collectifs autogérés, a fait part des initiatives qu'il a prises pour transformer son
établissement au sein du groupe bancaire BNP Paribas : « La décoration trés vive d’hier a laissé
place a des couleurs plus fondues, pour inviter les convives & rester plus longtemps, avant ou
apres le repas, explique-t-il. D’autre part, les espaces sont multi-modaux : grace & des tables
pliantes et réglables en hauteur, des chaises légéres, des cloisons amovibles, il est possible de
modifier les aménagements pour en faire une salle de réunion, ou un espace événementiel. »

Le marché s'oriente donc vers une transformation profonde, au point qu'il faudra sans doute
trouver une nouvelle appellation pour remplacer celle de « restaurant collectif », devenu trop
restrictive. « [ faudra imaginer de nouvelles formes de restauration qui s'ajouteront au repas

traditionnel, de type snacking, et proposées tout au long de la journée, pour s’adapter & la
déstructuration des horaires de travail, ajoute Sarah Jafarshad Rajaei, directrice de I'agence Bleu —
Vert Concept, spécialisée dans la conception des espaces de restauration. Pour ce faire, il faudra

imaginer un mobilier adapté, a la bonne hauteur pour pouvoir & la fois déposer un plateau repas,

et travailler dans une position détendue. » Un travail important devra aussi étre fait pour [
améliorer ['ambiance de ces espaces - au niveau des matériaux, de I'acoustique, de la décoration,

de l'éclairage... - afin de donner envie d'y rester plus longtemps, et de marquer une vraie rupture

avec les locaux de travail ou de cours. Le tout en respectant les contraintes de sécurité d'un

restaurant collectif - évacuation, normes anti-feu, etc... - ce qui correspond & une éguation

architecturale complexe. Enfin, le digital devrait permettre de son c6té d'améliorer la qualité de

service, en réduisant notamment le temps d’attente : il sera bientot possible de commander son

repas par « click and collect », et de la méme fagon I'encaissement pourra étre automatisé, grace

a des puces sur les plats qui débiteront les montants correspondant sur le compte de l'utilisateur...

> POUR LIRE LES ARTICLES DANS LEUR INTEGRALITE, RECEVEZ LE
COURRIER CHAQUE SEMAINE EN VERSIONS PAPIER OU NUMERIQUE, EN
VOUS ABONNANT VIA LA RUBRIQUE DEDIEE SUR CE SITE !



L'Autre Cwsme Mars 2017

“ SYNDICAT
-‘ Syneg, un partenaire
SYNEG de poids

Outre son annuaire des fabricants qui répertorie par métier, catégorie de
produits par catégorie de produits, les fabricants d"équipements pour les
cuisines professionnelles 2016/20177, le Syndicat national de 'équipement
des grandes cuisines annonce l'ouverture prochaine d'un nouveau Forum
“Export” et la parution du “Guide de la maintenance préventive”
SYNEG/CETIM en co-édition avec GrDF et, bien entendu, la venue de
nouveaux adhérents en 2017.

*téléchargement gratuit sur le site hteps:/syneg.org
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Le Syneg lance le premier Guide de la
maintenance préventive

L’Assemblée générale annuelle du Syneg s'est tenue le 22 juin demier a I'nstitut Le Cordon Bleu a Paris. A cette
occasion, le syndicat a officialisé le lancement du premier « Guide de la maintenance préventive des équipements de
cuisine professionnelle » a destination des utilisateurs, des installateurs, des prescripteurs et des fabricants de ces
équipements. Elaboré par le Syneg avec le soutien du Centre technique des industries mécaniques (Cetim) et de
GRDF, le guide vise a « simplifier la planification de la maintenance préventive mais aussi & apporter des consignes
précises sur les opérations a réaliser pour obtenir le meilleur service possible des matériels ; assurer la sécurité des
personnels et respecter les obligations réglementaires », a indiqué Pascal Marchand, Président du Syneg.

Le syndicat a également présenté les premiéres tendances du marché 2017. Selon ['Observatoire
Promocuisines/Syneg, « les ventes globales (France + export) d'équipements de grandes cuisines ont progressé de
+4% au cours du premier trimestre 2017 par rapport 4 2016 ». Cette progression confirme, selon I'Observatoire, la
tendance continue a la hausse dans le secteur observée depuis le 2éme trimestre 2015. Au cours de I'Assemblée
générale ont également été élus nouveaux administrateurs : Flavien Dumont, société Bonnet-Thirode et Jean-Michel
Soto, société Rosinox-Friginox.

Enfin, la journée s'est conclue par une conférence animée par Frangois Scheid, professeur et responsable de
Mastéres spécialisés a 'EMLYON Business School, sur : « La Révolution digitale : quels bouleversements et quelles
opportunités dans la filiére des cuisines professionnelles ? » Plus de détails sur cette conférence seront a retrouver
dans le dossier sur « La cuisine de demain » a paraitre dans le prochain numéro du magazine Grandes Cuisines
(n°124).

Le « Guide de la maintenance préventive des équipements de cuisine professionnelle » est téléchargeable
Al gratuitement sur le site Intemet du Syneg : www.syneg.org
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Sortie du ler guide de maintenance préventive
des équipements de cuisine pro

DE MAINTENANCE
PREVENTIVE
DES EQUIPEMENTS

UE CUISINE
PROFESSIONNELLE

-

Réalisé & I'attention des utilisateurs, installateurs, prescripteurs et fabricants, le 1°7 guide de maintenance préventive
des éguipements de cuisine professionnel vient de sortir. Elaboré par le SYNEG avec le soutien du CETIM et de
GRDF, il est disponible gratuitement en téléchargement sur le site du Syndicat des Equipement de Grande Cuisine ou
ICIL.

L.a maintenance préventive encore trop souvent laissée-pour-compte

Son objectif : simplifier la planification de la maintenance préventive et apporter des consignes précises sur les
opérations & réaliser pour obtenir le meilleur service possible des matériels, assurer la sécurité des personnels et

respecter les obligations réglementaires.

Ce guide, réclamé depuis longtemps par les professionnels de la Grande Cuisine, va permettre aux acteurs-utilisateurs
et mainteneurs d'avoir un outil de référence pour planifier I'entretien régulier des matériels mais également toutes les

interventions obligatoires pour étre en conformité avec la réglementation.

Rappelons que "entretien régulier et/ou ponctuel du matériel de cuisine permet d'éviter la perte de garantie-
constructeur, contribue 2 la longévité des équipements, assure la sécurité des équipes ct bien entendu garantit les
obligations 1égales vis & vis du code du travail, des régles d'hygiéne ou de la sécurité des biens et des personnes par

excmple.

I'n eontenn clair ot didactione
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Un contenu clair et didactique

Le guide comprend une guarantaine de pages découpées en trois parties. Une premiére partie rappelle les enjeux de la
maintenance tandis que la seconde décline 11 fiches techniques de maintenance préventive d'appareils. Ces derniers
sont représentatifs des différentes familles qui composent le matéricl de cuisine professionnelle : réfrigération, cuisson,
préparation mécanigue, distribution des repas, ventilation, laverie, traitement des déchets, matériel neutre.... Les
préconisations de maintenance sont le fruit d'une analyse technigue détaillée de chague appareil ct des retours
d’expérience recueillis sur le terrain par les rédacteurs. C'est d'ailleurs dans la 34™¢ partie qu'est exposée la
méthodologie utilisée pour élaborer les fiches. La misc en page des fiches sous forme de 3 ou 4 tableaux selon les
appareils, décrit les opérations 4 réaliser, leur fréquence ct précise qui intervient.

Les tableaux sont établit en fonction :

— des recommandations concernant la sécurité et/ou la réglementation (contrdle et nettoyage des conduits de
ventilation par exemple),

— des recommandations sur |"entretien courant 4 ["attention des utilisateurs (présence de sel dans 1'adoucisseur d'un

four mixte par excmple),

— des recommandations & 'attention des techniciens habilités (contréle en fonctionnement de 1'étanchéité, de la
pression, du bruit d’une machine 2 laver la vaisselle par exemple),

— des opérations uniquement accessibles au fabricant ou personnel agréé par le fabricant (test de fonctionnement d'une

sautcuse sous pression par exemple).

‘ ‘ Ce guide va sans aucun doute faciliter I'import de ces précieuses données dans n"importe quel systéme de

GMAQ (Gestion de Maintenance Assistée par Ordinateur).

» Nelly Rioux
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Par la Rédaction HR-infos | Article publié le 28/06/2017 - 12 h 35 min [} IS

Parution du premier guide de maintenance préventive
des cuisines pros

Le Guide rappelle utilement qu'un défaut de maintenance peut avoir de graves
conséquences : une sécwnité des personnes non assurée, un non-respect des
obligations légales et réglementalres, la perte de garantie constructeur, et des
performances et une longévité du matériel réduites. Photo : © zhu difeng.

Enfin ! Voici, @ notre connaissance, le premier guide consacré a la maintenance dite “"préventive”, celle qui intervient en
amont des pannes et des dysfonctionnements qui surviennent réguliérement sur des équipements fortement mis a
I'épreuve au quotidien. Une maintenance souvent négligée et pourtant primordiale. Avec une maintenance préventive bien
exécutée, l'exploitant améliorera la disponibilité de ses équipements et augmentera leur durée de vie.

Réalisé par les experts du Syneg (Syndicat national des Equipementiers de Grandes Cuisines), avec le soutien du Centre
technique des industries mécaniques (Cetim) et de GRDF (premier distributeur de gaz naturel en France), ce guide vise & "
simplifier la planification de la maintenance préventive et d apporter des consignes précises sur les opérations a réaliser
pour obtenir le meilleur service possible des matériels, assurer la sécurité des personnels et respecter les obligations
réglementaires.”

Le coeur du guide, ce sont ses 11 fiches techniques de consignes de maintenance par type d'équipement : des fours aux
hottes de ventilation en passant par les ouvre-boites et les laveuses. Et de constater que la maintenance préventive est
toujours une responsabilité partagée.

Ces consignes, en effet, s'adressent soit au représentant du Fabricant, soit au technicien de maintenance, soit a l'utilisateur
lui-méme. Dans tous les cas de Figure, il revient a l'utilisateur d'effectuer les taches courantes d'entretien (nettoyage,
contréle visuel, etc) et au technicien de maintenance de conduire des opérations d'inspection plus poussées. Pas de
maintenance efficace sans ces tiches courantes de fréquence quotidienne, hebdomadaire ou mensuelle et sans ces
inspections techniques généralement semestrielles ou annuelles.

Ce « Guide de maintenance préventive des équipements de cuisine professionnelle » s’adresse bien sir aux utilisateurs, mais
aussi aux différents maillons de la Filiére Cuisine professionnelle : installateurs, prescripteurs, et Fabricants de ces
équipements.

Fondé en 1973, le Syneg est une organisation professionnelle Frangaise regroupant cinquante deux Fabricants d'équipements
pour les cuisines professionnelles : préparation, cuisson, réfrigération, ventilation, manutention, distribution, bars, offices,
conservation du vin, laverie, traitement de l'eau et des déchets. Ces entreprises sont majoritairement des PME, Fabricants
frangais et Filiales francaises de Fabricants internationaux. Elles représentent environ 75% du chiffre d'affaires de
l'équipement des cuisines professionnelles en France.

Le lien pour télécharger gratuitement le guide
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Le Syneg lance le ler guide de

maintenance des équipements de cuisine

Le Syneg s'associe avec GRDF et le Cetim pour lancer
le premier "Guide de maintenance préventive des
équipements de cuisine professionnelle”. Il s'adresse
aux utilisateurs, installateurs, prescripteurs et
fabricants de ces équipements. Téléchargeable
gratuitement sur le site internet du Syneg ou sur
['autre cuisine, ce guide vise a simplifier la
planification de la maintenance et a apporter des
consignes précises sur les opérationsa réaliser pour obtenir le meilleur
service possible des matériels, assurer la sécurité des personnels et
respecter les obligations réglementaires.

GUIDE

A HAUT TOUTES LES BREVES »

B
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TELECHARGEZ LE « GUIDE DE MAINTENANCE PREVENTIVE DES
EQUIPEMENTS DE CUISINE PROFESSIONNELLE » DU SYNEG

Le premier « Guide de maintenance préventive des équipements de
cuisine professionnelle » est disponible gratuitement en ligne sur
https://syneg.org/maintenance. Il s'adresse aux utilisateurs,
installateurs, prescripteurs, et fabricants de ces équipements. Le
role de ce document est de simplifier la planification de la
maintenance préventive et d'apporter des consignes précises sur les
opérations a réaliser pour obtenir le meilleur service possible des
matériels, assurer la sécurité des personnels et respecter les
" obligations réglementaires. Il a été élaboré par le Syneg avec le
soutien du Centre technique des industries mécaniques (Cetim) et
de GRDF.

Au sommaire :

- Les enjeux de la maintenance

- 11 fiches techniques de maintenance préventive d’appareils représentatifs de différentes
familles d'équipements de cuisine professionnelle : réfrigération, cuisson, préparation
mécanique, distribution de repas, ventilation, laverie, traitement des déchets, matériel
neutre. Les préconisations de maintenance sont le fruit d'une analyse technique détaillée de
chaque appareil et de "expérience de terrain des besoins en maintenance.

- Méthodologie utilisée pour élaborer les fiches techniques

Telechargez le document.

Posted by Lydie Anastassion at 10:26:11 dans Equipement
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Syneg : une assemblée générale allegre et
dynamique

C’est dans la magnifique Ecole du Cordon Bleu- Paris, que s’est tenue Ie 22 juin dernier 1" Assemblée Générale du
SYNEG (Syndicat National des Equipements de Grande Cuisine). A I'issue d ‘une matinée studieuse et d'une visite
des somptucux locaux de 1"école (Lire aussi notre reportage dans la RPF Cuisine Pro N°17), Pascal Marchand,
président du syndicat, a dressé un bilan de 1'année écoulée et a présenté les projets futurs.

Des chiffres encore en hausse

Premiére bonne nouvelle, les ventes d'équipements de Grandes Cuisines poursuivent leur croissance au 17 trimestre
2017. Sclon I'Observatoire PROMOCUISINES/SYNEG, les ventes globales (France + Export) ont progressé de +4%
par rapport & 2016. Ce bon résultat consolide la tendance haussidre depuis le 28 trimestre 2015, Cest la cuisson
(horizontale et verticale) qui progresse cette fois fortement, de méme que la laverie, le self, la préparation statigue
(tables, armoires, rayonnages etc.) ainsi que la ventilation. Viennent ensuite autour de la moyenne trimestrielle le
matéricl de manutention (chariots, bacs gastronomes etc.), et la réfrigération. En revanche, le bar/caféterie, la
préparation mécanigue (batteurs-mélangeurs, coupe-légumes, mixeurs) et la distribution différée (chariots chauffants,
remise en température, matériels isothermes ctc.), sont en baisse. Contrairement aux années précédentes, ¢'est le
marché intérieur, particuliérement dynamigue, qui pousse cette progression alors que l'export recule pour le 28me
trimestre consécutif. A noter cependant qu'en Europe, I'export poursuit sa progression car la baisse globale est induite

par le Grand Export avec notamment un coup de frein sur les ventes au Moyen-Orient et en Asic/Océanie.

3 nouveaux adhérents rejoignent le syndicat

Deuxiéme bonne nouvelle et signe du dynamisme du SYNEG et de sa capacité 2 fédérer les différents métiers de la
cuisine professionnelle, trois nouveaux adhérents ont rejoint le syndicat depuis le début de 1'année.

- Gilac, wout d’abord, spécialiste de la conception, fabrication et commercialisation de bacs plastigues alimentaires,

- la division professionnelle de Smeg ensuite, spécialisée dans la conception, la fabrication et la commercialisation
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d"éguipements pour les cuisines professionnelles (lave-vaisselle, fours, étuves, machines 2 glagons...),

— Technivap, spécialiste du traitement de 1"air ct du dépoussiérage des circuits de ventilation, du nettoyage des buées

grasses et des dispositifs de protection incendic.

Ces nouveaux venus portent & 53 le nombre d"adhérents du syndicat gui regroupe majoritairement des PME

industriclles frangaises et des filiales frangaises de fabricants internationaux. Ils générent 75% du chiffre d'affaires de

I"égquipement des cuisines professionnelles en France.

Des multiples partenariats reconduits et dynamisés

Boris Provost, directeur du salon
EquipHotel, est venu saluer ses partenaires

de la Grande cuisine

A I'heure des bilans, le SYNEG a également donné la parole 2 ses
principaux partenaires avec qui il a tissé des liens privilégiés et
durables. EquipHotel notamment, représenté par Boris Provost son
nouveau directeur, & qui le syndicat réitére sa confiance pour I"édition
2018. Rappelons que le salon avait accueilli en 2016, 250 Top Buyers
(201 internationaux et 49 frangais), ct sur les 105 000 visitcurs

accueillis, 14% était issus du monde de la conception/installation.

De son coté, Ludovic Thiebaux, représentant de Grdf, a salué la
reconduction pour 3 ans de la convention de partenariat entre le
fournisseur de gaz naturel et le syndicat. Il s’agit d"un partenariat
technigue dans les domaines de la normalisation, du renforcement des
savoir-faire de la filidre, de la maintenance préventive et du
développement durable. Ce partenariat vise 4 mener des actions
complémentaires pour une bonne prise en compte des spécificités des
équipements fonctionnant au gaz naturel. Une alliance qui a
notamment mené Grdf & co-éditer le nouveau Guide de maintenance
préventive des équipements de cuisine professionnelle (Lire aussi

notre article sur ce théme).

Enfin, le président du Syncg a rappelé les engagements de son syndicat a I'égard de Business France avec qui un

travail de fond a ét€ entrepris depuis plusicurs années pour affirmer la présence des industriels frangais a I'étranger.

Prochainement, un Pavillon France sera monté 8 HOST Milan au mois d'octobre. Et pour finir, une mention spéciale &

Ecologic, éco-organisme agréé, avec qui il a éié possible de monter un guichet unigue de collecte des DEEE et DEA

pro et de créer le label Valo Resto Pro, label d'identification collectif de toute la filiére engagée dans la préservation

de 'environnement.

Un aprés-midi sous le signe du futur

Aprés les bilans, I'heure était au futur avec l'intervention de Frangois
Scheid, professeur de webmarketing 4 I'EMLyon et consultant en
nouvelles technologies. Sous le théme « Révolution digitale ». il a tracé
les grandes lignes des bouleversements et des opportunités qui se
dressent dans la filidre des cuisines professionnelles. Rappelant gu'avec
la transformation digitale, les entreprises subissent une double
pression, celle des consommateurs mais aussi celle des collaborateurs,
il a invité chacun & réfléchir sur cette nouvelle dynamique qui modifie
en profondeur les fonctionnements mais qui fait naitre de nouveaux
business modéles. La révolution digitale sur les marchés B2B est
complexe car elle intervient & de multiples niveaux — industriel,
commercial, RH etc. — mais laisse entrevoir de nombreuses
opportunités, en particulier en R&D et dans la création de nouveaux
services. Des augures qui n'ont laissés personne de marbre mais qui

restent encore pour bon nombre... & réaliser !
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Réuni en assemblée générale a I'Ecole Cordon Bleu de Paris, le Syndicat National des
Equipements de Grande Cuisine a dressé un bilan optimiste de I'activité de la filiére, présenté
ses projets et débattu sur les enjeux de révolution digitale sur le métier.

+ 4 % de croissance pour les ventes d'équipements de grandes cuisines au premier trimestre 2017, le début
d’année est bon pour la filiére aprés un millésime 2016 exceptionnel qui avait vu I'activité s’envoler de 6 %
selon I'Observatoire PromoCuisine/Syneg. « Une tendance haussiére continuelle depuis 2015 », indique le
Syneg. Les ventes France affichent méme une envolée de 7 % en ce début d'année alors que I'export est en
retrait de 10 % au premier trimestre. La cuisson (horizontale et verticale) progresse fortement, de méme
que la laverie, le self, la préparation statique (tables, armoires, rayonnages...) et la ventilation alors que les
chiffres sont plutét baissiers pour le bar/caféterie, la préparation mécanique (batteurs-mélangeurs), coupe-
|égumes, mixeurs) et la distribution différée (chariots chauffants, remise en température, matériels

isothermes...).

Un syndicat fédérateur

Représentant prés de 75 % du chiffre d’affaires de I'équipement des cuisines professionnelles en France, les
53 adhérents du Syneg présidé par Pascal Marchand ont accueilli depuis le début de I'année 3 nouveaux
membres : le spécialiste des bacs plastiques alimentaires Gilac, la division professionnelle de la filiale
francaise du spécialiste d’équipements pour cuisines professionnelles Smeg et le spécialiste de I'entretien et
des dispositifs de protection incendie Technivap.



STlaC}(j_{qg.. BLOGZINE I} ¥ V in m

Lancement du Guide de maintenance préventive

Lautre grand chantier, mené depuis des mois par le Syndicat aux c6tés de GRDF et du Centre technigue des
industries mécaniques (Cetim) qui vient d'aboutir, est le Guide de maintenance préventive des équipements
de cuisine professionnelle paru le 22 juin 2017. Destiné aux utilisateurs, aux installateurs, aux prescripteurs
et fabricants de ces équipements, il est téléchargeable gratuitement sur le site internet du Syneg et vise a
simplifier la planification de la maintenance préventive. Lobjectif est d’apporter des consignes précises sur
les opérations a réaliser pour obtenir le meilleur service possible des matériels, assurer la sécurité des
personnels et respecter les obligations réglementaires. Outre les enjeux de la maintenance, le guide
contient 11 fiches techniques de maintenance préventive a disposition sur 'ensemble des familles

d’équipements de cuisine professionnelle.

Une transformation digitale en question

Le syndicat professionnel avait confié a Frangois Scheid, consultant et professeur de webmarketing a Lyon,
la tiche de poser la question du digital dans une filiére qui manque encore de maturité sur la question. Le
spécialiste a tenté, 3 travers une présentation globale de |a transformation digitale de la société et des
consommateurs de plus en plus connectés, d’expliquer I'ensemble des enjeux qui se posent aux
professionnels des éguipements de grande cuisine et des opportunités qui se présentent. Selon le
spécialiste, il reste encore de nombreux services a inventer et il y a nécessité a acquérir une culture digitale.
Selon son diagnostic, le métier n'est pas encore en proie a l'ubérisation a court terme, il offre du potentiel lié
al'utilisation des réseaux sociaux (échanges entre clients, réputation et communication avec les clients...) ou
4 la captation de données (maintenance, connaissance clients). Le BIM est selon I'expert facilitateur
d'échange et source de collaboration au sein de la filiére. A bon entendeur...
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