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Le dispositif Valo Resto Pro évolue

23 janvier 2019

Ecologic, éco-organisme référent sur la gestion des déchets
issus des cuisines professionnelles et des métiers de bouche, fait
évoluer son dispositif de mise en conformité et de collecte et de
recyclage des Déchets d’Eléments d’ Ameublement (DEA).

A I’origine, I’éco-organisme avait été agréé pour la gestion de la filiere des Déchets d’Equipements Electriques et
Electroniques (DEEE) ménagers (depuis 2006) et professionnels (depuis 2012), dont les DEEE des cuisines
professionnelles et des métiers de bouche. En 2016 et 2017, Ecologic a été agréé pour la gestion des DEA (Déchets

d’Eléments d’ Ameublement) spécifiquement de ce secteur d’activité.

Or, dans le cadre du renouvellement de I’agrément DEA pour la période 2018-2022, les pouvoirs publics ont souhaité
que les éco-organismes €largissent leur périmetre au secteur domestique. Compte-tenu de la destination uniquement
professionnelle que le Syneg et Ecologic ont toujours voulu donner a Valo Resto Pro, les deux acteurs n’ont pas
souhaité se diversifier dans les équipements domestiques arguant que la vocation de Valo Resto Pro est exclusivement
professionnelle.

Il a donc été convenu avec les pouvoirs publics qu’une solution exclusivement professionnelle gardait sa pertinence au

regard des bons résultats obtenus en 2017 (34 410t de mises sur le marché et 6 317t collectés en hausse de 50%).

En conséquence, avec I’accord des pouvoirs publics, le Syneg et Ecologic ont construit une solution de continuité en
s’appuyant sur 1’agrément de 1’éco-organisme Valdelia, historiquement dédié aux DEA professionnels, pour gérer les

DEA des cuisines professionnelles et des métiers de bouche.

Concretement,Ecologic propose désormais aux producteurs un mandat leur permettant, par son
intermédiaire, d’adhérer a I’éco-organisme Valdelia, afin de conserver a l'identique leur processus de

déclaration et de facturation. Par ailleurs, Ecologic continuera de développer les solutions de collecte et de

trail des DEA adaptées aux spécificités des cuisines professionnelles et des métiers de bouche,
notamment dans le cadre de Valo Resto Pro. Les tonnages collectés seront versés a Valdelia qui en fera le
reporting au Registre de L’Ademe.

Ecologic reste donc I’interl ique de la profession. Les DEEE et les DEA issus des cuisines

professionnelles et des métiers de bouche continuent d’étre gérés de maniére mutualisée pour les

metteurs sur le marché, pour les i s et les déi S.

En résumé :

— Si vous étes un fabricant ou un metteur sur le marché, vous continuez de bénéficier de tarifs pour vos mises sur le
marché identiques sinon meilleurs, et de la prise en charge de votre Responsabilité Elargie de Producteurs (REP),
conforme aux réglementations et validée par les pouvoirs publics ;

— Si vous étes un détenteur de déchets, vous continuez de bénéficier de la mutualisation des opérations de collecte pour

les DEEE et les DEA et du reporting, via e-dechet.com
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Zepros 12 Janv Fév 2019

REMISE BE PRIX

Les Trophées
Valo Resto Pro
2018

Lesentreprises Arwytec, Santos,
Socarmel Technologies, et Tour-
nus Equipement, engagéesdans
I'écoconception d'équipements
de cuisinesprofessionnelles, de
collecte de déchets et de com-
munication responsable, ont été
gratifiées respectivement d'un
Trophée ValoResto Prole 14 no-
vembre dans la catégorie Bu-
reauxd'études, Fabricant, Col-
lecte, et Communication.

Zepros
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Erratum 2°¢ édition des Trophées
Valo Resto Pro

Nous vous I'annoncions dans les pages du dernier magazi €

Grandes Cuisines, les Trophées Valo Resto Pro ont été remis

a l'occasion du salon Equip Hotel au Parc des expositions

de Paris-Porte de Versailles, mardi 13 novembre dernier.
1111

Or, sur la photo d‘illustration, nous retrouvions les lauréats
dela 1™ et non de la 2¢ édition des Trophées Valo Resto Pro.
Nous présentons toutes nos excuses aux lauréats de cette
année qui sont les entreprises

Socamel Technologies / meilleure performance 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

ex aequo : Arwytec (bureau d'étude cuisine) & Santos /
meilleure démarche d'éco-conception dans les cuisines
professionnelles. Al.L.

Grandes Cuisines n° 131 - 2¢ trimestre 2019
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Grandes Cuisines 131 2éme trimestre 2019

ACTUALITES

Syneg : une 9° édition du Guide Technique de référence actualisée

Le Syneg propose aux fabricants, concepteurs, installateurs
et utilisateurs de matériels de cuisines professionnelles de
découvrir la 9¢édition de son Guide Tech-
nique de référence. Véritable synthése
actualisée des reglements et normes en
vigueur, l'ouvrage de 138 pages a été mis
au point par les meilleurs experts de la
profession, unis au sein de la Commis-
sion technique du Syneg. Rédigé avec
plusieurs organisations partenaires
comme la Fédération des Industries Mécaniques, le Centre
Technique des Industries Mécaniques ou encore I'Union
de la Normalisation de la Mécanique, le Guide informe les
acteurs de la filiere RHD sur le cadre réglementaire et nor-
matif en France, ainsi qu'en Europe. « Les fabricants du Syneg

veillent particuliérement au respect des régles et normes de
santé, de sécurité, d’hygiéne et de préservation de l'environ-
nement qui s‘appliquent aux matériels de
cuisines professionnelles », déclarait Pas-
cal Marchand, président du Syneg. « Ce

- Guide a pour objectif de synthétiser ces
‘ exigences nombreuses et complexes, et de

lesfaire partager avec tousnospartenaires
SYNEG de larestauration hors domicile. Il rappelle

également aux autorités de surveillance du
marchécombien le non-respect de ces régles constitue un acte
de concurrence déloyale pour les fabricants, et undanger pour
les utilisateurs. » Le GuideTechnique de référence est distri-

bué par EURL Promocuisines au prix de 49 euros (conditions
particulieres pour les adhérents du Syneg).
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Disparition de
Claude Tirel

Le Syneg fait
partdela
disparition de
ClaudeTirel et
rend hommage
au créateur de

la société Odic. Frigoristede
formation, Claude Tirel est entré
dans la vie active en intégrant
I'entreprise familiale. En 1975 il
crée I'entreprise Odic.

Il'y fait toute sa carriére et
I'accompagnera dans son
développement jusqu'au

31 décembre 2018, aprés qu'elle
ait été reprise par Xavier Baro et
Hervé Giraud. Fidéle a lui-méme,
il s’était impliqué jusqu’'a ces
derniers mois encore dans le
programme de renouvellement de
la gamme en cours de
déploiement. Suite a son départ a
la retraite, il avait souhaité que la
collaboration se poursuive et
avait pris en charge la supervision
de deux dossiers importants pour
la société. Selon les propres
termes du communiqué
annoncant son décés: « Son
attachement a I'entreprise qu’il
avait créée et a son
développement, son implication
de tous les instants et ses qualités
humaines resteront gravés dans la
mémoire de I'’ensemble de ses
collaboratrices et collaborateurs,
ainsi que dans celle de tous les
acteurs du marché qu’ilaura
cotoyésdurant plus de

40 ans. » La Rpf s’associe au
Syneg et adresse ses sincéres
condoléances a sa famille, a ses
proches et a I'ensemble des
collaborateurs d’'Odic.

RPF1072)ANVIER-FEVRIER 2019
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Jean-Michel Soto, nouveau président

du Syneg

Lors de son conseil d'administration du 28

janvierdernier, le Syneg a élu son nouveau

président en la personne de Jean-Michel

Soto, qui succéde a Pascal Marchand, en

fonction depuis 2016.

Agé de 46 ans et directeur général de Rosinox et Friginox de-
puis 2016, Jean-Michel Soto revendique une expérience tant
dans le monde industriel que dans celui des services. « Dans
le prolongement des actions menées et réussies par Pascal Mar-
chand, le Syneg poursuit son évolution pour accompagner et sou-
tenir ses membres sur leurs différents marchés », a notamment
déclaré celui qui a auparavant exercé au sein de multinatio-
nales telles qu'lSS Facility Services, Jabil ou encore Valeo. M.B.

Grandes Cuisines n° 130 - 1*" trimestre 2019
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L'AUVERGNAT 7 FEV 2019

EN HAUSSE

Jean-Michel Soto est le nouveau
patron du Syndicat national des
équipementiers de
la restauration hors
domicile (Syneg). Il
a été élu président
au cours du conseil
d’administration
réuni le 28 janvier.
Y Il succéde a Pascal
Marchand (Eurocave), en fonction
depuis 2016 et qui avait prolongé son
mandat de quelques mois 4 la suite
de [l'assemblée générale de 2018
pour finaliser la nouvelle feuille de
route du syndicat. Jean-Michel Soto,
46 ans, est directeur général des
sociétés Rosinox et Friginox (groupe
Ali) depuis 2016. Diplomé de I'école
de commerce de Pau, il justifie d’ex-
périences variées, tant dans le monde
industriel que dans celui des services,
au sein de multinationales dont ISS
Facility Services, Jabil ou Valeo.
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Reperes

EN HAUSSE : Jean-Michel Soto / Philippe Etchebest /
groupe Soli / Boulom...

06 Fév 2019

Jean-Michel Soto est le nouveau patron du Syndicat naticnal des &quipementiers de la restautation hors domicile (Syneg).
Il a é1é élu président au cours du consell d'administration réunl le 28 janwvier. Il succéde a Pascal Marchand (Eurocave), en
fonction depuis 2016 et qui avait prolongé son mandat de quelques mols 3 la suite de |'assembiée générale de 2018 pour
finaliser la nouvelle feuille de route du Syndicat. Jean-Michel Soto, 46 ans, est directeur général dessaciétés Roslnox et
Friglnox (groupe Ali) depuis 2016. Diptémé de I'école decommerce de Pau, il justifle d'expériences variées, tant dlans le
monde industriel que dans celul des services, au sein de multinationales dont ISS Faaility Services, Jabll ou valeo.

Phillppe Etchebest a annoncé l'ouverture d'ici a la fin de I'année & Bordeaux, dans un immeuble récemment acquis quai
des Chartrons. d‘un restaurant au concept inédit : un établissement offrant une restauration populalre d'un cdté et haut de
gamme d'e Fautre, avec un objectif étoilé.

Actuellement, Philippe Etchebest anime deux restaurants dans la préfecture girondine ; son restaurant gastronomique, t.e
Quatriérne Mur et La Table d'hétes du Quatriéme Mur.

Le groupe Soli, créé par Matthleu Soliveres (photo|, poursuit son développement a Paris en ouvrant son deuxiéme
restaurant Yaal Thal, dans le 14e arrondissement, au 22 de la rue Daguerre. Cette nouvelie adresse duplique les codes du
premier établissement dont le décar rappelle les ruelles animées de Bangkok. Le restaurant propose 35 couverts en salle et
25 en terrasse. Aveccette huitiéme cuverture, le groupe Soh (également propriétaire de Mamie Burger) affirme son
ambition.de devenir un acteur majeur de la restauration parisienne et annonce un chiffre d'affaires global en hausse de 40
%.

TR L SRR
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Jean-Michel Soto.

Jean-Michel Soto, 46 ans, vient d'étre élu président du Syndicat National de I'Equipement des Grandes
Cuisines (SYNEG) au cours du conseil d'administration réuni le 28 janvier 2019. Il succéde 3 Pascal
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| Jean-Michel Soto,
nouveau président du
Syneg | lors de son
conseil d'administration
du 28 janvier demier,
le Syneg a élu son nou-
veau président en la
personne de JeanMichel Sofo, qui succéde
a Pascal Marchand, en fonction depuis
2016. Agé de 46 ans et directeur général
de Rosinox ef Friginox depuis 2016, Jean-
Michel Soto revendique une expérience tant
dans le monde industriel que dans celui des
services : ISS Facilily Services, Jabi, Valeo.
M.B.

©N. Jane=

| Un Code de la commande publique sim-
plifié au 1=avril 2019 | le nouveau Code
de la commande publique, voué notamment
a renforcer la sécurité juridique des contrats,
et a garantir I'acces et 'efficacité de la comr
mande publique, enfrera en vigueur le 1%
avril 2019. Prés de 800 observations ont
été recueillies via une consultation publique,
pour en faire une véritable boite & outils
pour ses utllisateurs. « Ce nouveau Code
est la garantie d'une commande publique
plus simple et plus lisible », explique Agnés
PannierRunacher, secrétaire d'Etat aupres
de Bruno le Maire, ministre de I'Economie
et des Finances. « Je suis convaincue qu'il
permelfra aux enfreprises francaises, et
notamment aux PME, de saisir pleinement
les nombreuses opportuniés économiques
offertes. » EN. (voir aussi nolre précédent
numéro p.42)

| Partenariat entre Api Restauration
et l'association Opale | le 28 janvier
dernier, & 'occasion du Sitha, Api Res-
tauration est devenue la premiére entre-
prise de restauration collective & engager
un partenariat avec I'association Opale,
qui rassemble des éleveurs de porcs
Label Rouge du Grand Ouest et Socopa
Viandes. Parmi les objectifs affichés de
cette collaboration : valoriser auprés des
convives la qualité de la filiere, créer la
préférence et construire un approvisionne-
ment durable. la Direction d'llede-France
Entreprise s'est engagée auprés des éle-
veurs & cuisiner, d'ici fin 2019, 100 % de
porc Opale Label Rouge sur I'ensemble
de ses restaurants. Gréce notamment &
ce premier engagement, Api Restauration
atteindra d'ici fa fin de I'année un volume
d'achat estimé & 70 tonnes de porc Label
Rouge. M.B.

| Mat’Al change de mains | le couple Im-
bert & la téte de Mat'Al en Ardéche (concep-
fion, installation de cuisines et d'équipe-

ments) a cédé son affaire aux entrepreneurs
Fredéric lacono Di Cacito et Nadia Amrani,
Ce qui les a séduit 2 « L'authenticité. Nous
sommes entourés de gens passionnés par ce
qu'ils font. Forte de ses 45 ans, Mat'Al est
une entreprise qui a une solide expérience
et surfout qui a su perdurer dans le femps en
évoluant et en s'adaptant. » Pendant 4 mois,
Pierre Imbert a accompagné au quotidien
les repreneurs, une étape « nécessaire et
indispensable pour appréhender cet uni-
vers bien particulier et aller ¢ la rencontre
de I'équipe ». Cette derniére a été entiére-
ment reconduite suife & la reprise ef deux
embauches ont été réalisées. La priorité des
nouveaux dirigeants est de conserver 'ADN
de la société (groupe Ecotel). lls entendent
également diversifier le champ d'action de
Mat Al et renforcer leur présence aupres de
fous les métiers de bouche et établissements
de restauration (dont les collectivités). « Tous
nos clients doivent pouvoir bénéficier d'un
accompagnement personnalisé ef sur me-
sure, adapté & leurs besoins et leur projet. »

EN. et AlLL

| 2¢ Rencontres de l|’alimentation
durable | Elles ont eu lieu le 20 janvier &
Ground Control, un lieu de vie de 6 000 m?
niché dans le 12 arrondissement de Paris.
Au milieu des ceuvres réalisées pour I'occar
sion par des artistes engagés ou encore d'un
restaurant aménageé a l'intérieur d'une repro-
duction d'une carlingue d'avion, de nom-
breuses conférences, tablesrondes, espaces
de networking ef animations ont émaillé la
journée. En marge des conférences solen-
nelles et techniques, un petit atelier ludique
a éfé organisé en milieu d'aprésmidi. Une
troupe du Thédtre de [Opprimé est venue
interpréter une
piéce inclusive sur
le theme de I'édu-
cation alimentaire
en débat. le for
mat du théatre
forum a permis aux participants de prendre
part & I'action et de revisiter le scénario des
saynétes pour faire émerger des solutions.
Plus d'informations dans notre prochain
numéro. A.D.

| Les performances du SCC et du VCC au
Sirha | Fin janvier au Sirha, sur les stands
82-90 dans le Hall 5, Rational a dévoilé
la « cuisine de demain », combinant les
performances du SelfCookingCenter et du
VarioCookingCenter. la complémentarité
de ces deux appareils permet de couvrir
95 % des cuissons en cuisine. le SCC
n'a en effet besoin que d'1 m? d'espace
pour diverses cuissons (grillades, cuissons

CARNET DE L'EXPERT

infos flash

vapeur, patisseries) et le VCC réalise quant
a lui soupes, sauces, risoffos, omeleftes,
et peut également pocher, frire et bouillir.
Ses performances sont aussi démontrées
en cuisson de nuit, sous pression et en
préparation minute. Adopter |'un de ces
appareils permet de gagner jusqu’a 30 %
de place (en remplacement de 40 & 50 %

des appareils traditionnels). Ils sont ren-
tables (temps de cuisson plus courts pour
une économie d'énergie et une réduction
de I'utilisation des matiéres premiéres), et
s'utilisent en restauration commerciale, col-
lective mais également en boulangerie et
snacking, ce qu'une « mini boutique » ins-
tallée sur le salon a permis de démontrer.
De nombreuses démonstrations culinaires
avec ces équipements ont également été
effectuées par les équipes de chefs Ratio-
nal sur le stand. E.N.

service des chefs | Parce que les clichés
agroalimentaires

QI’ Food Service
souvent méconnue,
le portrait de 2 conseillers culinaires.
le court métrage est visible sur Youtube.
plantées sur le territoire ef contribuent &
colt, respectant les volumes comme les
Conscientes du réle majeur qu'elles jouent
développement durable, les entreprises
les chefs, afin de leur permettre de cuisiner

| Les entreprises agroalimentaires au
ont la vie dure et que la réalité du tra-
vail des entreprises @

du food service QGECO
en France est bien

le Geco Food Service dévoile un film de
2 minutes, expliquant le secteur & travers
Baptisé « Entreprises agroalimentaires des
métiers de passion au service des chefs »,
Les entreprises agroalimentaires, maillon
essentiel de la filiere, sont fortement im-
préserver les modéles de restauration & la
francaise, apportant des solutions au juste
confrainfes sanifaires et réglementaires de
la restauration commerciale ou collective.
au quotidien pour répondre aux attentes
des convives, notamment en matiére de
membres du Geco Food Service révélent
dans ce film leur dialogue permanent avec
dans les meilleurs conditions en laissant
libre court a leur créativité. E.N.

Restauration Collective n°314 - Mars 2019 35
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SYNEG

Jean-Michel Soto
élu président

Son élection
s'est déroulée
fin janvier lors
du conseil
d’administration
du syndicat
national de
I'équipement des grandes
cuisines (Syneg).ll succede a
Pascal Marchand en fonction
depuis 2016, et qui avait prolongé
son mandat de quelques mois
suite a I'AG 2018 pour finaliser la
nouvelle feuille de route du
syndicat. Jean-Michel Soto,
46 ans, est directeur général des
sociétés Rosinox et Friginox
(groupe Ali) depuis 2016. Diplomé
de I’école de commerce de Pau,
il justifie de différentes
expériences, tant dans le monde
industriel que dans celui des
services, au sein de
multinationales dont ISS Facility
Services, Jabil ou encore Valeo.
« Dans le prolongement des
actions menées et réussies par
Pascal Marchand, le Syneg
poursuit son évolution pour
accompagner et soutenir ses
membres sur leurs différents
marchés », a-t-il déclaré.

Safexis,
nouvel adhérent

Au cours de ce méme conseil
d’administration, le Syneg a
approuvé I'adhésion de la société
Safexis. Cette derniére fabrique,
distribue et installe des
équipements de protection
incendie des appareils de cuisson,
de régulation des ventilations des
cuisines professionnelles, et un
dispositif de gestion technique
centralisée des cuisines
professionnelles.

RPF Cuisine Pro 21MARS 2019
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SYNEG

Jean-Michel Soto
élu président

Son élection
s’est déroulée
fin janvier lors
du conseil
d’administration
du syndicat
national de
I'équipement des grandes cuisines
(Syneg).ll succéde a Pascal
Marchand en fonction depuis 2016,
et qui avait prolongé son mandat
de quelques mois suite a I'AG 2018
pour finaliser la nouvelle feuille de
route du syndicat. Jean-Michel
Soto, 46 ans, est directeur général
des sociétés Rosinox et Friginox
(groupe Ali) depuis 2016. Diplomé
de I'école de commerce de Pau,
il justifie de différentes
expériences, tant dans le monde
industriel que dans celui des
services, au sein de
multinationales dont ISS Facility
Services, Jabil ou encore Valeo.
« Dans le pralangement des actions
menées et réussies par Pascal
Marchand, le Syneg poursuit san
évolution pour accompagner et
soutenir ses membres sur leurs
différents marchés », a-t-il déclaré.


andre-pierredoucet
Texte surligné 




andre-pierredoucet
Texte surligné 




andre-pierredoucet
Texte surligné 


La cuisine pro SYNEG : une AG sous le signe de la modernité http://www lacuisinepro.fr/chrcollectifs/syneg-ag-signe-de-moder...
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SYNEG : une AG sous le signe de la modernité

14 juin 2019

C’est au sein du Chateau de Nanterre que s’est déroulée le 13
juin dernier I’ Assemblée Générale du Syneg sous la houlette du
nouveau président Jean-Michel Soto.

Le rendez-vous avait été¢ donné dans un lieu hybride, plutot dans I’air du temps puisqu’il abrite des cuisines partagées

pour réaliser du co-working culinaire. Un lieu géré par United Kitchen. (Lire notre article écrit a 1’occasion de son Populaire Etiquenes

ouverture ICI) L’ Assemblée Générale a été suivie par deux conférences menées avec talent par Maria Bertoch,

Industry Expert — Foodservice Europe & Russia pour NPD Group et Marie-Pierre Membrives, fondatrice de

CHR/Collectivités
Tastebuds et présidente d’Elles sont food !, le réseau professionnel des femmes du secteur alimentaire. Pour Grands Prix Sirha Innovation : la flexibilité des
I’auditoire, elles ont retracé un panorama économique et une revue des tendances émergentes de la restauration hors- matériels « Made in France » récompensée

domicile 13 décembre 2018

CHR/Collectivités
Jean-Michel Soto, nouveau président du Syneg
30 janvier 2019

CHR/Collectivités, Fournisseurs
Naissance de Resto France Experts
3 avril 2019

Au cours de cette Assemblée Générale, deux nouvelles nominations ont été annoncées. Laurent Courneil, DG de la
société Socamel, a ét€ nommé Vice-Président du Syneg. A ce titre il intégre le Bureau exécutif du syndicat. Quant a
Sophie Caillarec, Présidente de la société Capic, elle a été nommée Présidente de la Commission Internationale du
Syneg. Elle succede a Serge Kergoat, Président de la société Krampouz, que Jean-Michel Soto a remercié pour le
temps consacré a I’animation de cette importante commission.

Le Président a également souhaité rendre hommage aux personnalités marquantes du Syneg disparues ces derniers
mois

— Pierre-Alain Augagneur, ancien président du Syneg et dirigeant de la société Charvet

— Thierry Brener, ancien président du Syneg et ancien dirigeant d’Horis Bonnet-Thirode

— Claude TlIrel, ancien dirigeant des sociétés Odic et Gelkit
Un bilan trés riche
Dans son allocution adressée a la presse et aux invités des organisations partenaires de la filiere, Jean-Michel Soto a

tout d’abord remercié son prédécesseur Pascal Marchand et a plus particulierement mis en avant quelques actions

illustrant la variété des travaux du syndicat; « Dans le domaine technique, nous avons recruté un Conseiller technique
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CONSTRUCTEURS

Syneg

- une AG sous

le signe de la modernité

C’est au sein du Chateau de Nanterre que s’est déroulée le 13 juin
dernier I’Assemblée Générale du Syneg sous la houlette du
nouveau président Jean-Michel Soto.

e rendez-vous avait
été donné dans un lieu
hybride, plutét dans lair
du temps puisqu’il abrite
des cuisines partagées
pour réaliser du co-working culi-
naire. Un lieu géré par United Kit-
chen. (LireLaRpfCuisinePron® 15
—octobre 2017). L’assemblée géné-
rale a été suivie pardeux conférences
menées avec talent par Maria Ber-
toch, Industry Expert— Foodservice
Europe & Russia pour NPD Group
et Marie-Pierre Membrives, fon-
datrice de Tastebuds et présidente
d’Elles sont food !, le réseau profes-
sionnel des femmes du secteur ali-
mentaire. Pour 'auditoire, elles ont
retracé un panoramaéconomique et
unerevue des tendances émergentes
de larestauration hors-domicile.
Au cours de cette assemblée géné-
rale, deux nouvellesnominations ont
été annoncées (lire encadré). Le Pré-
sident a également souhaité rendre
hommage aux personnalités mar-
quantesdu Synegdisparues ces der-
niers mois : Pierre-Alain Augagneur,
ancien président du Syneg et diri-
geantde lasociété Charvet; Thierry

Brener, ancien président du Syneg
etanciendirigeantd’Horis Bonnet-
Thirode ; Claude Tirel, ancien diri-
geant des sociétés Odic et Gelkit.

Un bilan trés riche

Dans son allocution adressée a la
presse et aux invités des organisa-
tions partenaires de la filiére, Jean-
Michel Soto a toutd’abord remercié
son prédécesseur Pascal Marchand
et a plus particuliérement mis en
avant quelques actions illustrant
lavariété des travaux du syndicat.
« Nous avons recruté un Conseiller

DEUX NOMINATIONS

Laurent Courneil, DG de la société
Socamel, a été nommé Vice-Président
duSyneg. A ce titre il intégre le Bureau
exécutif du syndicat. Quanta Sophie
Caillarec, Présidente de la société
Capic, elle a été nommée Présidente

dela Commission Internationale du
Syneg. Elle succéde a Serge Kergoat,
Présidentdelasociété Krampouz, que
Jean-Michel Soto a remercié pour le
temps consacré a'animation de cette
importante commission.

technique quiva permettre ala Com-
mission technique de renforcer son
expertise et de mieux porter notre
voix a l'échelon européenn, a-t-il
dit. Preuve que le volet réglemen-
taire européen est plus que jamais
a l'ordre dujour.

Puis, il a cité ’action d’influence
du syndicat contre le Projet de taxe
HFC, en concertation avec la Com-
mission environnement etavec I’ap-
puide I’Alliance des professions du
froid. « Le Syneg assume ainsisonréle
de défense catégorielle des intéréts
de notre industrie. Mais nous avons
d’abord vocation a organiser le tra-
vail collectif au profit du développe-
mentdel’ensemblede lafiliére » a-t-il
déclaré. Un travail collectifquipasse
par des partenariats comme la pour-
suite de celui engagéavec GRDF avec
qui le Synega renouvelé sa Conven-
tion triennale qui renforce le lien
entre cuisine professionnelle et gaz
naturel, une énergie employée dans
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SYNEG : une AG sous le signe de la modernité

14 juin 2019

C’est au sein du Chateau de Nanterre que s’est déroulée le 13
juin dernier I’ Assemblée Générale du Syneg sous la houlette du
nouveau président Jean-Michel Soto.

Le rendez-vous avait été¢ donné dans un lieu hybride, plutot dans I’air du temps puisqu’il abrite des cuisines partagées

pour réaliser du co-working culinaire. Un lieu géré par United Kitchen. (Lire notre article écrit a 1’occasion de son Populaire Etiquenes

ouverture ICI) L’ Assemblée Générale a été suivie par deux conférences menées avec talent par Maria Bertoch,

Industry Expert — Foodservice Europe & Russia pour NPD Group et Marie-Pierre Membrives, fondatrice de

CHR/Collectivités
Tastebuds et présidente d’Elles sont food !, le réseau professionnel des femmes du secteur alimentaire. Pour Grands Prix Sirha Innovation : la flexibilité des
I’auditoire, elles ont retracé un panorama économique et une revue des tendances émergentes de la restauration hors- matériels « Made in France » récompensée

domicile 13 décembre 2018

CHR/Collectivités
Jean-Michel Soto, nouveau président du Syneg
30 janvier 2019

CHR/Collectivités, Fournisseurs
Naissance de Resto France Experts
3 avril 2019

Au cours de cette Assemblée Générale, deux nouvelles nominations ont été annoncées. Laurent Courneil, DG de la
société Socamel, a ét€ nommé Vice-Président du Syneg. A ce titre il intégre le Bureau exécutif du syndicat. Quant a
Sophie Caillarec, Présidente de la société Capic, elle a été nommée Présidente de la Commission Internationale du
Syneg. Elle succede a Serge Kergoat, Président de la société Krampouz, que Jean-Michel Soto a remercié pour le
temps consacré a I’animation de cette importante commission.

Le Président a également souhaité rendre hommage aux personnalités marquantes du Syneg disparues ces derniers
mois

— Pierre-Alain Augagneur, ancien président du Syneg et dirigeant de la société Charvet

— Thierry Brener, ancien président du Syneg et ancien dirigeant d’Horis Bonnet-Thirode

— Claude TlIrel, ancien dirigeant des sociétés Odic et Gelkit
Un bilan trés riche
Dans son allocution adressée a la presse et aux invités des organisations partenaires de la filiere, Jean-Michel Soto a

tout d’abord remercié son prédécesseur Pascal Marchand et a plus particulierement mis en avant quelques actions

illustrant la variété des travaux du syndicat; « Dans le domaine technique, nous avons recruté un Conseiller technique
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