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ACTUALITÉS 

Syneg : une AG sous le signe de l'action ... 

Le Syneg a tenu son assemblée gé­

nérale à la Maison de la Mécanique à 
Courbevoie, le 21 juin dernier. L'occa­

sion pour Pascal Marchand, président 

du Syndicat national de l'équipement 

des grandes cuisines, de revenir au 

cours d,'une allocution devant, entre 

autres personnalités, Marc Grand­

mougin, président du FCSI France et 

Bruno Dettwiller, président de CINOV 

Restauconcepteurs, sur les actions 
entreprises au cours des 12 derniers 

mois. Le président a dès lors rappelé 

le rôle « dans la défense des intérêts de 

la profession» du Syneg qui s'est s'op­

posé, entre autres, au projet de taxe 

sur les HFC dans le cadre d'une grande 

alliance interprofessionnelle et a mené 

des actions contre certaines entraves à 

l'exportation de matériel fonctionne-

ment au gaz naturel. 

La préservation de l'environnement 

a également été évoquée. « En 207 7, 

le dispositif Valo Resto Pro a permis de 

collecter plus de 6 300 tonnes d'équipe­

ments de cuisine professionnelle en fin 

de vie, soit une augmentation de 50% 

par rapport à 2076. » Le Syneg prépare 

actuellement une norme française de 

performance énergétique concernant 

les plaques coupe-feu, sauteuses et 

foyers, et collabore aux normes eu­

ropéennes sur la réfrigération pour 

les machines à café professionnelles. 
« Nous suivons également avec l'aide 

de la FIM (Fédération des industries 

mécaniques) et du CETIM (Centre tech­

nique des industries mécaniques) les 

travaux de normalisation européens sur 

l'utilisation efficace des ressources. Ce 

second volet de la directive écoconcep­

tion va fortement structurer notre in­

dustrie pour les années à venir autour 

de concepts puissants : la durabilité, la 

mise à niveau, la réparabilité. » 

... et une ge édition du Guide technique 

L'assemblée générale fut également l'oc­

casion de présenter la nouvelle édition 

du Guide technique des matériels de 

cuisines professionnelles*. Édité par le 

Syneg, ce guide fait la synthèse du cadre 

réglementaire et normatif, en France et 

en Europe, s'appliquant aux matériels 

de cuisines professionnelles et s'adresse 

à toute la filière de la restauration hors 

domicile.<< li rappelle également aux au­

torités de surveillance du marché combien 

le non-respect de ces règles constitue un 

acte de concurrence déloyale pour les 

fabricants, et un danger pour les utilisa­

teurs», rappelle Pascal Marchand. 

Le Syneg en a également profité pour faire adopter une 

nouvelle feuille de route concernant son fonctionnement 

à ensemble de ses adhérents. « Nous voulons ainsi pro­

gresser en termes de représentativité, de networking, de 

nouveaux services aux adhérents, d'expertise technique et 

de certmcation. ». Cette journée s'est ensuite poursuivie 

avec une conférence menée par Richard C. Delrins, an­

thropologue et chercheur au CNRS sur : « Comment la 

restauration hors domicile peut-elle répondre aux nouvelles 

attentes de la génération des Millennials ? >>. « Nous me-

nons une vraie réflexion au Syneg sur cette 

thématique», a précisé Pascal Marchand. 

« La génération qui arrive ne consommera 

plus de la façon dont nous consommions 

les choses et cela va redéfinir le périmètre 

même de nos activités sur la restauration 

hors domicile. » 

À noter que les entreprises du Syneg 

vont être regroupées sous pavillon 

France lors du prochain GulfHost de 

Dubaï (30/10-01 /11 /2018). De plus, le 

Syneg et Ecologie comptent organiser 

une grande soirée à l'occasion du salon 

EquipHotel le 14 novembre prochain 

où vont être remis les seconds trophées Valo Resto Pro. 

Pour rappel, ces derniers visent à promouvoir les actions 

environnementales liées à l'économie circulaire réalisées 

par les acteurs de la filière des cuisines professionnelles 
et des métiers de bouche. 

*Guide technique des matériels de cuisines profession­

nelles, distribué par EURL Promocuisines, 138 pages, prix 

public 49€. Commande sur www.syneg.org/infos-publi­
cations/ 
AI.L 
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TECHNIQUE 

Présentée en avant-première lors 

i:fe l'assemblée générale du Syneg, 
la 9° édition du Guide technique 
a été réalisée par les membres de 
la Commission technique 
du Syndicat en collaboration avec 
la FIM, LE CETIM, et l'UNM. Soit 
une vingtaine d'experts, précise 

Jean-Luc Perot, président de la 
Commission Technique qui ajoute: 
« C'est dire si construire un matériel 
de cuisine professionnelle est une 
affaire de spécialistes!» Référence 
pour tous les acteurs de la filière 
« restauration hors domicile» il fait 
le point sur le cadre général 

réglementaire et normatif, en 
France et en Europe, s'appliquant 
aux matériels, au cadre de vie et à 

la préservation de l'environnement. 
« Ce Guide a pour objectif 
de synthétiser ces exigences 
nombreuses et complexes, 
et de les partager avec tous 
nos partenaires de la restauration 
hors domicile. Il rappelle également 
aux autorités de surveillance 
du marché combien Je non-respect 
de ces règles constitue un acte • 
ce concurrence déloyale pour 
les fabricants, et un danger pour 
les utilisateurs» souligne Pascal 
Marchand, Président du SYNEG. 
Distribué par Promocuisines, 

ce guide (138 pages) est vendu 
au prix public de 49 € TTC (plus frais 
de port éventuels). www.syneg.org 
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ÉQUIPEMENT 

Un guide Syneg et bientôt 
les Trophées Valo Resto Pro 

L'assemblée générale du Sy­
neg qui s'est déroulée le 

2Tjuin à Paris a donné lieu au 
lancement du nouveau guide 
technique du Syneg, une syn­
thèse actualisée des réglemen­
tations et normes en vigueur, 
réalisée par les meilleurs ex­
perts deJa profession réunis au 
sein de la Commission Tech­
nique du Syneg. Il a été élaboré 
en étroite liaison avec des or­
ganisations partenaires comme 
la Fédération des industries mé­
caniques (FIM), le Centre tech-

nique des industries méca­
niques (Cetim), et l'Union de 
normalisation de la mécanique 
(UNM). 
Par a111eurs, le Syneg rappelle 
que les Trophées Valo Resto Pro 
ayant vocation à promouvoir les 
actions environnementales liées 
à l'économie circulaire des ac­
teurs de la filière des cuisines 

. professionnelles et des métiers 
de bouche seront remis à l'oc­
casion du salon EquipHotel 
2018 (du 11 au 15 novembre) à 
Paris - Porte de Versailles. • 
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ÉQUIPEMENT 

Les actualités et actions du Syneg 

Le Syneg (Syndicat national de l'équipe­
ment des grandes cuisines) a tenu son 

assemblée générale à la Maison de la 
Mécanique à Courbevoie, le 21 juin der­
nier. l'occasion pour son président Pas­

cal Marchand de revenir sur les actions 
entreprises au cours des 12 derniers mois. 
Il a rappelé le rôle« dans/a défense des in­
térêts de la profession» du Syneg qui s'est 
opposé, entre autres, au projet de taxe 

sur les HFC dans le cadre d'une grande al­

liance interprofessionnelle et a mené des 
actions contre c'"ertaines entraves à l'ex­
portation de matériel fonctionnement au 
gaz naturel. La préservation de l'environ­
nement a également été évoquée. « En 
2017, le dispositif Valo Resto Pro a permis 
de collecter plus de 6 300 tonnes d'équi­
pements de cuisine professionnelle en fin 
de vie, soit une augmentation de 50 % 

par rapport à 2016. » Le Syneg prépare 
actuellement une norme française de 
performance énergétique concernant les 
plaques coupe-feu, sauteuses et foyers, 

et collabore aux normes européennes sur 
la réfrigération pour les machines à café 
professionnelles. Cette réunion fut égale­

ment l'occasion de présenter la nouvelle 
édition du Guide technique des matériels 
de cuisines professionnelles (commande 

• SYNEG 
surwww.syneg.org/infos-publications/). 
Le Synegen a également profité pour faire 

adopter une nouvelle feuille de route 
concernant son fonctionnement à l'en­

semble de ses adhérents. « Nous voulons 
ainsi progresser en termes de représenta­
tivité, de networking, de nouveaux ser­
vices aux adhérents, d'expertise technique 
et de certification. » Cette journée s'est 

poursuivie avec une conférence menée 
par Richard C. Delrins, anthropologue et 
chercheur au CNRS sur le thème:« Com­
ment la restauration hors-domicile peut­

elle répondre aux nouvelles attentes de 
la génération des Millennials? ». À noter, 
le Syneg et Ecologie comptent organiser 
une grande soirée à l'occasion du salon 
EquipHotel le 14 novembre prochain, où 

vont être remis les trophées Valo Resto 
Pro, qui visent à promouvoir les actions 
environnementales liées à l'économie 

circulaire réalisées par les acteurs de la 
filière des cuisines professionnelles et des 

métiers de bouche. Al.L. 
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Le marché 
marque une pause 
Après 3 ans de croissance, si le marché recule sur les six premiers 
mois 2018, les perspectives semblent rester bonnes. 

S 
elonl'ObservatoirePRO­
MOCUISINES/SYNEG, 
la croissance des ventes 
(France+ Export) d' équi­
pements de grandes cui­

sines a marqué une pause au cours du 
premier semestre 2018. Les ventes 
reculent de 3 % par rapport aux 6 
premiers mois 2017 après, il faut le 
rappeler, une période de 3 années 
consécutives de croissance. À noter 
que les premiers retours sur l'ac­
tivité de juillet et août sont posi­
tifs. Cette tendance semestrielle est 

toutefois diversement partagée par 
les métiers de la cuisine profession­
nelle: distribution différée ( chariots 
chauffants, remise en température, 
matériels isothermes ... ), préparation 
mécanique (batteurs-mélangeurs, 
coupe-légumes, mixeurs ... ) etlave­
rie reculent plus nettement; tandis 
que les équipements de bar/café­
terie, cuisson verticale, manuten­
tion ( chariots, bacs gastronormes ... ) 
et selfs sont en croissance. Cuisson 
horizontale, préparation statique 
(tables, armoires, rayonnages ... ) et 

Évolution des ventes 

Premier semestre 2018 Ill 
- dont ventes France -4% 

...... -dont.exportations ............... ~.:.? ... . 

réfrigération se situent dans la ten­
dance semestrielle. Le ralentissement 
est plus particulièrement visible sur 
le marché intérieur. A contrario, 
l'export fait mieux en revenant au 
point mort après avoir légèrement 
reculé en 2017. 
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Un recul des ventes d'équipements de grandes cuisines de 3% 
au 1er semestre 2018 

L'Observatoire Promocuisines/Syneg dévoile les derniers 

chiffres du marché en matière d'équipements de grandes 

cuisines. Les ventes en France et en export observent un 

recul de 3% par rapport aux 6 premiers mois 2017, après 

3 années consécutives de croissance. 

Cette tendance est diversement partagée : la distribu­

tion différée (chariots chauffants, remise en température, 

matériels isothermes ... ), la préparation mécanique (bat­

teurs-mélangeurs, coupe-légumes, mixeurs ... ) et la laverie 

reculent nettement alors que les équipements de bar/ 

caféterie, cuisson verticale, manutention 

(chariots, bacs gastronormes ... ) et selfs 

sont en croissance. La cuisson horizontale, la préparation 

statique (tables, armoires, rayonnages ... ) et la réfrigération 

sont dans la tendance semestrielle. 

Ce ralentissement est davantage visible sur le marché 

intérieur, avec -4% en France. L'export revient quant à lui 

à 0% après avoir légèrement reculé en 2017. 

En revanche, les premiers retours sur l'activité des mois 

de juillet et d'août sont, eux, positifs. 
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ACTUALITÉS 

Hausse du prix des métaux non ferreux : 

le Syneg alerte les acteurs de la filière 

Suite à la hausse du prix des métaux non ferreux enregistrée 

ces derniers mois et pénalisant les fabricants d'équipements 

de cuisines professionnelles, le Syneg souhaite que l'ensemble 

des acteurs de la filière soient informés de la situation. 

Les indices MECASTAR établis par la Fédération des Industries 

Mécaniques affichent en effet des hausses de prix des ma­

tières premières particulièrement importantes au cours des 

24 derniers mois (à fin-juin) avec +23,5% pour la tôle d'inox 

et +23,4% pour le fil de cuivre - des chiffres qui laissent éga­

lement présager une poursuite de l'inflation dans les mois à 

venir. 
Face à cette situation, le Syneg incite les installateurs et les 

utilisateurs finaux à prendre conscience de ces hausses de 

prix« qui comptent pour une part importante dans les coûts de 
production de l'industrie des équipements de cuisines profession­
nel/es et qui ne pourront être absorbés par les seuls fabricants». 



ACTUALITÉS 

Le FCSI France réuni à Beaune 

La Bourgogne a accueilli le 

comité directeur du FCSI 

France les 7 et 8 juin. Au 

cœur de ce terroir viticole, 

à Beaune, une cinquan­

taine de membres profes­

sionnels (bureaux d'études 

cuisine et consultants res­

tauration) et membres 

partenaires (industriels) se 

sont réunis en alliant l'utile 

à l'agréable, entre séances 

de travail et découverte 

des produits régionaux. 

Le président Marc Grandmougin (AC2R) et Sylvaine Bou­

querel (administration FCSI France, Sylvaine Bouquerel 

Conseil) ont présenté le bilan 2017, l'actualité et les pro­

jets de l'association : CDO du FCSI EAME en octobre 2018 

à Rotterdam, CDR et AG du FCSI France en janvier 2019 

à Paris, CDO à Toulouse en septembre ou octobre 2019, 

bilan de l'étude sur« l'avenir de nos métiers» et pistes de 

réflexion, projet humanitaire, création d'un site web ... 

Jean-Marc Peyrical pour le juridique et Olivier Chebrou de 

Lespinats pour les montages financiers sont désormais 

les deux membres experts qui peuvent accompagner les 

professionnels dans leurs dossiers. L'association est à la 

recherche d'autres experts: digital, culinaire, nutrition . .. 

De nouveaux membres professionnels et partenaires 

ont rejoint le FCSI France : Joseph Diatta (Diatta Consul-

., ting), Pierre Gaujard (ECC 

Consultants), Gaël Tarit 

(Gamma Conception), Au­

rélien de Wolf (Creacept), 

Rachel Frachisse (Hatco), 

Pascal Cherbonnier (Dy­

namic), Mickaël Paul (VMI), 

Fabian Gantois et Éric Vio­

lon (Emerson), Jean-Luc 

Jouland et Nicolas Didier 

(Rescaset). « Nous étions 
65 adhérents en 2012, nous 
sommes désormais 105 en 

:S 2078, avec des acteurs ma­
jeurs du secteur», s'est félicité Marc Grandmougin. « Nous 
serons d'autant plus forts individuellement que nous échan­
geons collectivement», a-t-il tenu à rappeler. 

Au programme également de cette session beaunoise : 

présentation des Trophées Valo Resto Pro (qui seront re­

mis sur le salon EquipHotel), problématique du compte 

prorata, point sur les échanges avec le Syneg, le Snefcca 

et le Cinov Restauconcepteurs®, développement de la 

communication pour mieux faire connaître le FCSI France 

(des roll-up peuvent être par exemple utilisés par les ad­

hérents sur les salons et autres rendez-vous du secteur), 

nouvelle norme EN16282-7 du 20 juillet 2017 relative à la 

protection incendie pour les cuisines ... Et un rendez-vous 

important à noter: le FCSI France fêtera ses 20 ans à Paris 

en juin 2019. Un bel événement en perspective! K.A. 

) 
v Le Syneg réagit aux 10 grands travaux lancés par Unicpro 

«Dans son édition du 2• trimestre 2018 et sur son site Internet, la revue Grandes Cuisines publie un article intitulé "Unicpro lance 
ses 10 grands travaux''. Force est de constater que la majorité de ces travaux évoque les relations avec les fabricants. 
Le Syneg est attaché au nécessaire dialogue entre les parties prenantes de la filière afin de traiter les nombreux enjeux communs 
de la restauration hors domicile : économie circulaire, maintenance préventive, connectivité, BIM, formation et certification 
professionnelle ... Sur la plupart de ces sujets, le Syneg a d'ailleurs toujours pris soin, soit d'inviter les deux organisations pro­
fessionnelles d'installateurs à partager ses actions (Va/o Resto Pro, Guide de la maintenance, GT BIM), soit de s'associer à leurs 
propres réalisations quand il en avait la possibilité (Qualicuisines, Qualiprocuisines). 
Le Syneg relève également avec intérêt que parmi les travaux d'Unicpro, sont abordés le développement et la valorisation des 
savoir-faire de leur profession tels que la prescription, l'achat, l'installation, l'entretien, et la maintenance des équipements. 
En ce qui concerne les relations avec notre profession, le Syneg est disponible pour parler innovation et valorisation de la filière, 
et se tient à la disposition de toutes les organisations professionnel/es légalement constituées dès lors que les sujets abordés 
ont pour moteur l'intérêt des utilisateurs (durabilité des produits, ergonomie, connectivité, sécurité ... ) et ne contreviennent pas 
aux règles de droit en matière de liberté du commerce, de l'industrie et de la concurrence.» 
André-Pierre Doucet - Secrétaire général. AI.L. 

RUBRIQUE ACTUALITÉS RÉALISÉE PAR EMILIE NIEL. 
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LeSynegs~ngagepour 
l'environnement 
L

e Syndicat national de 
l'équipement des grandes 
cuisines (Syneg) déve­

loppe ses actions sur lethème_ 
du développement durable. La 
réglementation européênne et 
nationale met à la charge du pro­
ducteur, fabricant, importateur, 
rev~ndeur à sa seule marque, 
vendeur à distance l'obligation 
d'organiser, à ses frais, la collecte 
et le recyclage des déchets Îssus 
des équipements électriques et 
électroniques (EEE) et des élé­
ments d'ameublement (EA) 
qu'ils vendent sur le territoire na­
tional. Oans une volonté de ré­
duction de leurs impacts envi;­
ronnementaux, le Syneg a créé 

TERRASSES 

le dispositif et le label environne­
mental Valo Resto-Pro. Le bilan 
2017 marque une nette progres­
sion du dispositif avec une col­
lecte de 6 317 tonnes, contre 
4210 tonnes l'année précédente. 

Forts enjeux financiers 
et environnementaux 
Par ailleurs, le syndicat se révèle 
particulièrement actif dans les 
domaines de l'éco-conception et 
de l'étiquetage énergétique des 
équipements de cuisines profes­
sionnelles. Dans les établisse­
ments recevant du public (ERP), 
les cuisines constituent un des 
principaux postes de consom­
mation énergétique. li en résulte 

Biossun au beau fixe 
•HJJlh»~ 

donc de forts en­
jeux environne­
mentaux et fi­
n an ci ers à 
optimiser la 
performance 
énergétiqüe 
des appareils. 
Le Syneg agit 
en application 
des directives et rè­
glements européens 
d'étiquetage énergétique 
et d'éco-conception, comme 
c'est le cas pour les équipements 
frigorifiques, ou en anticipation, 
corrime pour les équipements de 
cuisson, afin d'être force de pro­
position plutôt que de subir la 
contrainte règlementaire. 
Il est ainsi à l'origine de plu­
sieurs normes de mesure de la 
performance énergétique, 
comme l'efficacité énergétique 

Cet engagement passe noe­
ment par le dispositif et le labl!I 
environnemental Valo Resto 

des cellules en réfrigérati()(\.ac:­
tuèllement en cours de pw -
cation. Les travaux se poursu -
vent sur les cellules à chariot; 
les cellules avèc groupe à dis­
tance et les cons-ervateUJS = 
double accès. • 
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VALO RESTO PRO 
DÉCERNE SES TROPHÉES 
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1N1T1A~1vEs Pour cette deuxième édition, les Trophées ont innové avec la création 
d'une catégorie éco-conception . 
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les Trophées entrent pleinement da:n.s 
la boucle del' économie circulaire en 
touchant à la fois au début et à la fin 
du cycle de vie des équipements ,, a 
déclaré N olwenn Beau verger (repré­
sentant Restau' Co) et Présidente 
du Jury. 

L 
a deuxième édition des 
Trophées Valo Resto Pro 
a rendu son verdict mardi 
13 novembre sur le salon 
EquipHotel 2018. Le jury 

composé des représentants du 
Cinov Restauconcepteurs, d'Eco­
logic, du GNI Hôtellerie & Res­
tauration, de Restau'Co, du Syneg, 
d'UnaCpro et de l'UDIHR a récom­
pensé Arwytec et Santos pour leur 
démarche d'éco-conception, Soca­
mel Technologies pour sa perfor­
mance de collecte et Tournus Equi­
pement pour sa communication 
en faveur du recyclage des équipe­
ments de cuisines professionnelles. 
Organisés pour la seconde fois en 
2018, les Trophées Valo Resto Pro 
ont été créés à l'initiative du Syneg et 
d'Ecologic, d'une part pour récom­
penser les acteurs engagés dans 
l'économie circulaire, et d'autre 
part pour encourager le dévelop­
pement des bonnes pratiques en 

Les lauréats : de gauche à droite Bruno Dettwiller (Arwytec), Pierre Marcel 

(Tournus Equipement), Laurent Courneil (Socamel Technologies) et Aurélien 

Fouquet (Santos) . 

Quant à Pascal Marchand et René­
Louis Perrier, respectivement pré­
sident du Syneg et président d'Eco­
logic, organisateurs des Trophées, 
leur analyse est claire : « Le palma­
rès 2018-19 des Trophées Valo Resto 
Pro illustre parfaitement des ten­
dances structurantes: l'accroisse­
ment du recyclage des équipements 
de cuisines professionnelles en fin de 
vie; l'émergence del' éco-conception 
dans le cycle de vie des produits; et 
l'existence d'une logique de filière 
avec, aux côtés des fabricants, un 
bureau d'études récompensé pour 
la première fois en 2018, après les 
installateurs et les utilisateurs en 
201611. • 

les valorisant et en les donnant à 
voir à toute la filière. À ce titre, les 
membresdujuryonttenuàremer­
cier l'ensemble des participants 
pour leur candidature. « Pour cette 

seconde édition, les Trophées ont 
innové avec la création d'une caté­
gorie éco-conception. Elle a rencon­
tré une franche adhésion des fabri­
cants et des bureaux d'études. Ainsi, 

... -............ _ ······•-•1--•••1••···"--•·-···--···-·· ........................... _ .............................................. .......................... -....................................................................... ................... -.................... _ ........................................................................... ,_. 

Trophée Démarche d'éco-conception 
···········----·····-·········-··················-··•··--··-·····--····---·····----·-····-··-··--··--··--·····----···-·······--···'···-···---··------··----·---··----··-·············----····----··---"·-··-······ .. -··-··-····-----·--··-··-····-···--·················--·--··.----•--········· 
CATÉGORIE BUREAU D'ÉTUDES: LAURÉAT ARWVTEC 

Le jury a souhaité récompenser Arwytec pour sa démarche pro active 
en matière d' éco-conception auprès de ses clients. Arwytec utilise des 
indicateurs et des moyens techniques applicables à tous pour réduire 
l'impact environnemental des produits dès leur conception: 
- développement d'outils informatiques (modèles de prévision de 
consommation énergétique et/ ou du coût global); 
- amélioration des méthodes (rédaction de clauses contractuelles d'en­
gagement de performance) ; 
- utilisation d'outils adaptés pour la mesure des performances réelles 
(compteurs, capteurs connectés, caméras thermiques pour chambres 
froides). 

,, , ,,,. ,.,.. /' 

CATÉGORIE FABRICANT: LAURÉAT SANTOS 

Santos, dirigé par Aurélien et Nicolas Fouquet, fabrique des équipements 
professionnels pour les cafétérias, hôtels, restaurants, bars à jus, sandwiche­
ries ... et propose trois gammes de produits: boissons fraîches, préparation 
culinaire, café. Dans le cadre du développement de son extracteur de jus, 
Santos a adopté une démarche globale d' éco-conception ( consommation 
matière, consommation énergétique, durée de vie et recyclabilité) qui a par­
ticulièrement séduit le jury. Santos a su mobiliser l'ensemble de la chaine de 
production, des sous-traitants au bureau d'études, et a utilisé les ressources 
du Cetim et la méthodologie A tep pour valider sa démarche. Ainsi, le pro­
jet lié à ce produit permet une réduction des impacts environnementaux 
de 2 0 % par rapport à la gamme précédente pour une qualité supérieure. 
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Trophée Collecte : Socamel Technologies 
Socamel Technologies, dirigé par Laurent Courneil, fabrique des équi­
pements destinés à la distribution des repas en collectivités. 
Détenteur du Trophée Valo Resto Pro« Collecte» 2016, Socamel Tech­
nologies récidive en 2018. Le jury récompense la performante crois­
sance de r entreprise : en juin 2018, le taux de retour des équipements 

atteint27 % des mises sur le marché, soit 5 points de plus qu'en 2016. 
Ce taux est très au-dessus de l'objectif réglementaire fixé par les 
Pouvoirs Publics qui est de 15 %. Depuis janvier 2017, Socamel 
Technologies a collecté 109 tonnes d'équipements de cuisines 
professionnelles. 

Trophée Communication : Tournus Equipement 
Tournus Equipement, dirigé par Pierre Marcel, fabrique des lignes de self, 
des fours de remise en température, des armoires de maintien en tem­
pérature, du mobilier inox, et des étals de vente en rayon poissonnerie. 
Tournus Equipement se distingue par la sensibilisation accrue de ses 
équipes et de ses clients vis-à-vis de l'impact environnemental de ses 
produits et de son activité. Le jury a retenu les objectifs ambitieux et les 
moyens afférents qui se traduisent par: 

- une communication commerciale web et print qui intègre systémati­
quement un volet environnemental et fait part des meilleures pratiques 
en matière de gestion des déchets; 
- une formation des collaborateurs ; 
- la visibilité de la contribution environnementale sur les factures; 
- une incarnation des ambitions environnementales de l'entreprise par 
son président auprès de la filière et des relais d'opinion. 
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La remise des Trophées Valo Resto Pro 

2018/19 qui récompensent les acteurs de la 
filière des cuisines professionnelles et des 

métiers de bouche pour leurs démarches 

éco-responsables en faveur de la collecte et du 

recyclage des équipements de cuisine 

professionnelle en fin de vie, se tiendra le 

mercredi 14 novembre 2018 en présence de 

Thierry MARX, parrain 2018 du salon. Ces 

Trophées sont organisés par le Syneg et 

Ecologie avec le soutien de Cinov 
Restauconcepteurs, FCSI France, GNI­

Synhorcat, Restau'Co, UDIHR et UniCpro. 

, ........................................................................................................................................................................................................................ , .............. , .................................................. . 
RPF Cuisine Pro 19 OCTOBRE 2018 



French Tech pour 
ePack Hygiene 
C'est lors de la réunion annuelle des di­
rigeants de la promotion 2017-2018 des 
entreprises lauréates du Pass French 
Tech, qui se tenait le 24 septembre der­
nier au Palais de l'Élysée, que le pion­
nier de l'HACCP digitalisée en France 
et en Europe ePack Hygiene s'est une 
nouvelle fois distingué. L'entreprise, 
qui devrait atteindre les 10 millions de 
CA en 2018 et compte à ce jour plus de 
85 salariés ainsi que des distributeurs 
aux 4 coins de la planète, s'est en effet 
vu renouveler son Pass French Tech 
suite à l'importante croissance de son 
CA et ce, pour la 3e année consécutive 
(voir aussi dossier Digital dans notre pré­

cédent numéro). 

ULLUUI e L V ro . 

2° édition des Trophées 
Valo Resto Pro 
Les Trophées Valo Resto Pro, organisés par Sy­
neg et Ecologie, ont été remis le 13 novembre 
lors du salon EquipHotel à Paris-Porte de Ver­
sailles, afin de valoriser les actions environ­
nementales liées à l'économie circulaire. Ils 
concernent les fabricants, bureaux d'études, 
installateurs, distributeurs et utilisateurs de 
cuisines professionnelles, récompensés dans 
plusieurs catégories. 
• Socamel Technologies : Meilleure perfor­
mance de collecte des équipements en fin de vie 
• Tournus Equipement : Meilleure action de 
communication en faveur de la collecte et du 
recyclage des équipements en fin de vie 
• Arwytec et Santos (ex-aequo) : Meilleure 
démarche d'éco-conception dans les cuisines 
professionnelles 

12 Restauration Collective n°312-Déce~re 2018 

Rendez-vous avec 
le Gab 72 et Inter Bio 
Le Groupement des Agrobiolo­
gistes de Sarthe en défense des 
agriculteurs et du cahier des 
charges français et européen de 
l' agriculture biologique (Gab 72) 
et Inter Bio organisent le 5 dé­
cembre prochain une Journée 
professionnelle sur le thème 
« Loi Agriculture et Alimenta­
tion - 20% de bio en restauration 
collective : comment réussir sa 
mise en œuvre ? ». La Maison du 
Temps Libre à Fillé-sur-Sarthe 
accueillera l'événement dédié aux 
professionnels et élus en lien avec 
la restauration collective. Détails 
sur www.interbio-paysdelaloire.fr 



• • 

laCUlSlneprO.fr,.,RM., 
Le site d'actualité des professionnels de la grande cuisine 

CHR/Collectivités Fournisseurs Nouveautés produits Réalisations Réglementations/Formations 

Accueil - CHR/Collectivités - Un palmarès de qualité pour les Trophées Valo Resto Pro 2018-2019 

Un palmarès de qualité pour les Trophées Valo 
Resto Pro 2018-2019 
0 14novembre2018 

La seconde édition des Trophées VALO RESTO PRO a rendu son verdict mardi 13 novembre sur le salon EquipHotel 

2018. Quatre acteurs de la cuisine professionnelle et des métiers de bouches, le Bureau d' études An,cytec et les 

entreprises Santos, Socamel Technologies et Tournus Equipement ont été récompensés pour leur engagement et 

leurs réussites en matière de démarche d' éco-conception des équipements de cuisines professionnelles, de collecte de 

déchets issus des ces équipements et de communication responsable. 

A l'issue d'un appel à candidature lancé en mai dernier, puis d'une délibération qui s' est tenue le 18 octobre dernier, le 

jwy composé des représentants du CINOV Restauconcepteurs, d'ECOLOGIC, du GNI Hôtellerie & Restauration, de 

RESTAU'CO, du SYNEG, d'UNACPRO et de l'UDIHR a récompensé ARWYTEC et SANTOS pour leur démarche 

d' éco-conception, SOCAMEL Technologies pour sa performance de collecte et TOURNUS Equipement pour sa 

communication en faveur du recyclage des équipements de cuisines professionnelles. 

Le jury a salué la qualité des dossiers présentés et les avancées des acteurs du secteur en matière d'intégration des 

principes de l'économie circulaire dans leurs activités. Le j ury a également relevé un réel engouement pour la 

catégorie nouvellement créée « Démarche d'éco-conception», aussi bien du côté des fabricants que des bureaux 

d'études. 

Les lauréats : De gauche à droite Bruno Demviller 

(Anvytec), Pierre Marcel (Tournus Equipement), Laurent 

Courneil (Socamel Technologies) et Aurélien Fouquet 

(Santos) 

Trophée Démarche d 'éco-conception 

Catégorie Bureau d'études : lauréat AR\\'YTEC 

Le jury a souhaité récompenser Arwytec pour sa démarche pro active en matière d' éco-conception auprès de ses 

clients. Anvytec utilise des indicateurs et des moyens techniques applicables à tous pour réduire l'impact 

environnemental des produits dès leur conception : 

- développement d'outils informatiques (modèles de prévision de consommation énergétique et/ou du coût global); 

- amélioration des méthodes (rédaction de clauses contractuelles d'engagement de performance); 

- utilisation d'outils adaptés pour la mesure des performances réel les ( compteurs, capteurs connectés, caméras 

thermiques pour chambres froides) 

Catégorie Fabricant : lauréat SANTOS 
Santos, dirigé par Aurélien et Nicolas Fouquet, fabrique des équipements professionnels destinés aux cafétérias, 

hôtels, restaurants, bars à jus, coffee shops, sand,vicheries .. . et propose. trois gammes de produits : boissons fraîches, 

préparation culinaire, café. Dans le cadre du développement de son extracteur de jus, Santos a adopté une démarche 

globale d' éco-conception ( consommation matière, consommation énergétique, durée de vie et recyclabilité) qui a 

particulièrement séduit le jury. Santos a su mobiliser l' ensemble de la chaine de production, des sous-traitant au bureau 

d'études, et a utilisé les ressources du Cetim et la méthodologie Atep pour valider sa démarche. En définitive, le projet 

lié à ce produit permet une réduction des impacts environnementaux de 20% par rapport à la gamme précédente pour 

une qualité supérieure. 

T1·ophée Collecte 

lauréat SOCAMEL Technologies 

Socamel Technologies, dirigé par Laurent Courneil, fabrique des équipements destinés à la distribution des repas en 

collectivités. 

Détenteur du Trophée VALO RESTO PRO « Collecte» 2016, Socamel Technologies récidive en 2018. Le jury 

récompense la performante croissance de 1' entreprise: en juin 2018, le taux de retour des équipements atteint 27 % des 

mises sur le marché, soit 5 points de plus qu'en 2016. Ce taux est très au-dessus de l'objectif réglementaire fixé par les 

Pouvoirs Publics qui est de 15 %. Depuis janvier 2017, Socamel Technologies a collecté 109 tonnes d'équipements de 

cuisines professionnelles. 

Trophée Communication 

lauréat TOURNUS EQUIPEl\lENT 

Tournus Equipement, dirigé par Pierre l\1arcel, fabrique des lignes de self, des fours de remise en température, des 

armoires de maintien en température, du mobilier inox, et des étals de vente en rayon poissonnerie. 

Tournus Equipement se distingue par la sensibilisation accrue de ses équipes et de ses clients vis-à-vis de l'impact 

environnemental de ses produits et de son activité. Le jury a retenu les objectifs ambitieux et les moyens afférents qui 

se traduisent par : 

- une communication commerciale \Veb et print qui intègre systématiquement un volet environnemental et fait part des 

meilleures pratiques en matière de gestion des déchets; 

- une formation des collaborateurs ; 

- la visibilité de la contribution environnementale sur les factures; 

- une incarnation des ambitions environnementales de l'entreprise par son président auprès de la filière et des relais 

d'opinion. 

Organisés pour la seconde fois en 2018, les Trophées VALO RESTO PRO ont été créés à l'initiative du SYNEG et 

d'ECOLOGIC, d'une part pour récompenser les acteurs engagés dans l'économie circulaire, et d'autre part pour 

encourager le développement des bonnes pratiques en les valorisant et en les donnant à voir à toute la filière. A ce titre, 

les membres du jury ont tenu à remercier l'ensemble. des participants pour leur candidature. « Pour cette seconde 

édition, les Trophées ont innové avec la création d 'une catégorie éco-conception. Elle a rencontré une.franche 

adhésion des fabricants et des bureaux d'études. Ainsi, les Trophées entrent pleinement dans la boucle de l'économie 

circulaire en touchant à la fois au début et à la fin du cycle de vie des équipements » a déclaré Nolwenn Beauverger 

(représentant RESTAU'CO) et Présidente du Jury. 

Quant à Pascal l\'Iarchand et René-Louis Perrier, respectivement Président du SYNEG et Président d'ECOLOGIC, 

organisateurs des Trophées, leur analyse est claire: « Le palmarès 2018-19 des Trophées VALO RESTO PRO illustre 

parfaitement des tendances structurantes: l'accroissement du recyclage des équipements de cuisines professionnelles 

enfin de vie ; l'émergence de l'éco-conception dans le cycle de vie des produits; et l'existence d 'une logique de filière 

avec, aux côtés des fabricants, un bureau d 'études récompensé pour la première fois en 2018, après les installateurs et 

les utilisateurs en 2016 » . 

.!. La rédaction 

• 

Populau 



Actualités 

EN BREF ... 
• Généraliser 
les doggy bugs 

La loi Alimentation 
adoptée le 2 octobre par 
le Parlement oblige les 
restaurateurs à mettre à 
disposition des clients des 
contenants doggy bags, 
dans lesquels les clients 
pou rront emporter les 
restes de leur repas à leur 
domicile. Pour mieux lutter 
contre le gaspillage, les 
parlementaires veulent 
généraliser à partir de 2021 
ces doggy bags, contenants 
servant à emporter les 
restes consommés au 
restaurant. Les objets à 
usage unique en matière 
plastique (pailles, touillettes, 
couverts, couvercles, 
plateaux-repas, boîtes, pots 
à glace, etc.) seront, quant 
à eux, interdits au 1er janvier 
2020. P.G. 

~~découvrez les temps forts de l'édition 2018 
De nombreuses nouveauté,; 
seront à retrouver au prochain 
5alon E_·qlüpHotel q:ul aura ,üeu~u 
11 au t5 novembre 2018 a Pans 
Porte de Versailles. « Pour ma 

pr_l.?fY!-iè-re éditiQfJ en tant que directeur du salon, 
j'ai souhaité pos-iûoriner l'innovation comme fil 
conducteur», confirmait ainsi Boris Provost. 
Aus$i, le_s _é-qu1p;e:~ de f lnnqvpre ~ni mer-ont un 
nouvel espace permettant aux visiteurs de tester 
les innovations des exposa nts. L'.offre Boissons 
sera ég-altimer-tt centralisée. en un seul et m{§me 
lieu : te Wine & Spiïîts C€nter by Hobart & 
Eurocave - soit 500 m2 dédiés aux spirîtueux et 
au monde de la sommellerie, Autre nol:lveauté : 
le Food & Beverage domer qui aècueitl-era une 
vingtaine de« jeunes pousses» présentiilnt leurs 
prn_quits qciwnaux. [espace Tr:aos!YQ-1Jrmê;t évolue 
êgà(ërnent pour sa 5e Mitron. Son nouvel EspaceT 
rassemblera plus de 80 exposants et plus de 300 
marques, le tout divisé en six univers différents. 
Aü Studi-018, des trios.différents se succéderont 
chaque jour: un chef Les Collectionneurs, un 

sommeLier .et un drredeur de salte choi:èis par 
le directeur de salle du Plaza Athénée Denis 
Courtiade, p_our animer .ce restaurali\téphérnère.. 
Autres temps forts du salon: les Trophées 
B.R.A Concepts Brasserie qui distinguent les 
établissements inca.r.f)çrOt la .modernité dan$ le 
$ecteur; avec une- remise de;; prix te 13 novembre 
à 11 h, Le concours du Meilleur Sommelier de 
Françe à 1'.E',?pa<::e Cori.,grès lpavitl\Xt 7:3} aura 
Heu le 11 novembre à 15h. LêsTrephéèsValo 
Resto Pro seront remis le 14 novembre à 17 h 30 
au Resto des Chefs (payiHon 7.2} e-t les lauréate$ 
cfu concours Bridor « Rê-enchanter lïnsfanf du 
petit-9éje_uner hôtelier>> (Auriane Lê, Mathilde 
B.es5:on, Mélanie Povlaln} seront égal-em~ 
.prés-entées: !Enfin, plusieurs concours cGünarres 
se dé rouleront tout au long du salon. Les Chefs 
en Or, avec une finale internationale tes 11 et 
12 novembre de 9h3D à 14h; leîrnpMé Masse 
.qui se déroulera le 11 novem bre de 14 à 18h, ou 
encore les -épreuv-es final-es du îrophéè.Jean 
Detaveyne qui se tiendront te 13 novembre- de 
9 h 30 à 18h [lire également page 42). 



Grandes Cuisines n°128 - 3ème trimestre 2018

ACTUALITÉS 

2e rophées 'alo les1 Pro sur EquipHotel 

Le Syneg et l'éco-organisme Ecologie orga­
nisent la seconde édition des Trophées Valo 

Resto Pro, qui visent à promouvoir les actions 
environnementales liées à l'économie circu­

laire réalisées par les acteurs de la filière des 

cuisines professionnelles et des métiers de 
bouche. 
Ils seront remis lors du prochain salon EquipHotel, qui se 

tiendra du 11 au 15 novembre au Parc des Expositions de 
Paris Porte de Versailles. 

Fabricants, installateurs, distributeurs, bureaux d'études, 
utilisateurs de cuisines professionnelles ... Tous les acteurs 

du secteur étaient ainsi invités à répondre à l'appel à can­
didatures lancé pour ces trophées. 

Ils pouvaient,jusqu'à la date limite des inscrip­

tions fixée au 18 juillet, concourir dans une 

ou plusieurs des trois catégories suivantes : 
meilleure démarche d'éco-conception dans 

les cuisines professionnelles; meilleure per­
formance de collecte des équipements en fin 
de vie ; meilleure action de communication 

en faveur de la collecte et du recyclage des équipements 
en fin de vie. A noter que les Trophées Valo Resto Pro sont 

organisés avec le soutien de CINOV Restauconcepteurs, FCSI 
France, GNI-Synhorcat, Restau'Co, l'Udihr et UNICPRO. 
Pour rappel, la 1ère édition des Trophées avait récompensé 

les entreprises Froid 77, Socamel Technologies et Restau'Co. 

M.B. 



1 

SVNEG 

Disparition 
de Thierry Brener 

Personnalité marquante de 

l'univers des cuisines 

professionnelles, Thierry Brener 

est décédé le 8 septembre à l'âge 

de 71 ans. Le Syneg, syndicat de 

l'équipement des grandes 

cuisines rend hommage à son 

ancien président, « un homme 
entreprenant et volontaire, 
européen convaincu, infatigable 
défenseur et promoteur de notre 
industrie, à laquelle il aura 
contribué à donner cohésion et 
unité de vue. » Le syneg nous 

rappelle le déroulement de sa 

carrière atypique. Après un long 

parcours à différentes fonctions 

notamment au sein du Club 

Méditerranée ou de Calberson 

(transport), il commence en 1997 

son parcours dans l'univers des 

cuisines professionnelles en étant 

nommé PDG du groupe Bonnet­

Cidelcem- HMI Grande Cuisine. Il 

ne cessera alors de s'investir dans 

le développement et la promotion 

de l'industrie des cuisines 

professionnelles. En 2007, Thierry 

Brener avait été promu Officier de 

la Légion d'honneur. La Rpf 

s'associe au Syneg et adresse ses 

sincères condoléances à sa famille 

et à ses proches. 

RPF1068SEPTEMBRE 2018 



Grandes Cuisines n°129 - 4è trimestre 2018

Disparition de Pierre-Alain 
Augagneur 

Ingénieur diplômé 

de l'École Supérieure 

des Techniques Indus­

trielles et des Textiles 

de Lille, il commençait 

sa carrière en 1994 au 

sein de l'entreprise fa­

miliale fondée par son 

père, SIL. En 2003, il 

devenait PDG de Char­

vet, et en 2008 Président de la société France Kitchen 

(co-détenue avec Tournus Equipement). li partageait 

sa vie professionnelle entre l'usine Charvet située à 

Charavines et le bureau commercial de Dubaï depuis 

2015. Parallèlement au développement de son en­

treprise, Pierre-Alain Augagneur a été Président de 

la Commission Technique du Syneg, puis Président 

de 2013 à 2016. li en était toujours Vice-Président. 

Nous adressons nos plus sincères condoléances à 

ses proches ainsi qu'à sa famille. 
















































