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Avant Equiphotel, t€léchargez votre passeport «
Vive la cuisine collective »

vive
la cuisine o

collective B

Ce passeport sera le sésame pour gagner de nombreux lots sur
Equiphotel dans le cadre du concours « Vive la cuisine
collective ».

Dans le cadre du programme «spécial collectivités » d"EquipHotel, le Syneg invite les visiteurs & découvrir les offres
ct les innovations qui leur sont dédiées, directement sur les stands des fabricants. Cette initiative s'accompagne d'un Po
grand jeu « Vive la cuisine collective » menée en partenariat avec EquipHorel, Promocuisines, la Rpf Cusine pro, et

Valo Resto Pro. L'occasion de gagner des wblettes Samsung Galaxy Tab A 9.7 et des abonnements au magazine Kpf

Cuisine pro. ': @

Des aujourd’hui les visiteurs « collectivité » peuvent télécharger leur passcport sur le site du Syneg hups:/syneg.org
leh16/ . A partir du 6 novembre, ils pourront le faire tamponner sur au minimum 5 des stands participants avant de le
déposer sur celui du Syneg (pavillon 7.3 -J125) avant le 10 novembre & 14 heures. La liste 2 jour des stands

participants est ¢galement disponible sur la méme adresse. En complément du passeport, le visiteur pourra wussi

gagner des lots en « twittant » un ou plusicurs selfics réalisés sur un stand du parcours. Le tweet posté avec le hashtag

#vivelacuisinecollective, devra comporter un certain nombre d'éléments pour validation.

Alors sans plus attendre, rendez-vous sur la page https:/syneg org/ch 16/ a

~. Pierre Le Mercier
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Sur EquipHotel, ne manquez pas le grand jeu
« Vive la cuisine collective »

vive
la cuisine

collective

A I’occasion d’EquipHotel, les fabricants du Syndicat national
des constructeurs de I’équipement des grandes cuisines se
mobilisent autour du programme « spécial collectivités » du
salon.

Les visiteurs sont invités & découvrir sur les stands des adhérents du Syneg 'offre et les innovations qui leur sont
dédiées ct qui répondent aux besoins des collectivités. Pour mettre un peu de piquant dans le parcours, le syndicat erée
le Passeport « Vive la cuisine collective » : 5 coups de tampons suffisent pour jouer et tenter de gagner une tablette
Samsung Galaxy Tab A 9.77 16 Go WiFi1 , un abonnement & la RPF Cuisine Pro ou encore d”autres lots. Car cette
opération cst menée en partenariat avec EquipHotel, Promocuisines, la Rpf Cusine pro, et Valo Resto Pro.

En complément du passeport, mais pas indépendamment, le visiteur aura la possibilité de multiplier ses chances de
remporter un lot en « Twittant » un ou plusieurs selfie(s) réalisé(s) sur un stand du parcours. Le rweet devra
impérativement étre posté avec le hashag : #vivelacuisinecollective et devra comporter un certain nombre d'éléments

pour étre validé ! L'intégralité du régiement de ce concours sera bieatdt disponible sur www.syneg.org

~ Nelly Rioux




EquipHotel 2016

Focus sur la collectivite

Retrouvez
le magazine
Restauration
Collective
sur le stand

Pav. 7.3

Avec nombre de concours, conférences et fournisseurs dédiés sur le prochain salon de I'hétellerie et de la
restauration EquipHotel (6 - 10 novembre 2016 a Paris Porte de Versailles), la collectivité sera particuliéerement
mise & honneur, confirmant qu'elle a plus que jamais sa place sur un événement de cette envergure.

n programme riche et diversifie

entierement dédié 2 la collectivité

sera a retrouver sur le salon, ré-
pondant aux besoins des professionnels et
anticipant l'ensemble de leurs demandes.
Concours, parcours thématigues, conven-
tion, innovations... Plein feux sur les col-
lectivités |
La journée du ¢ novembre sera consacrée
4 la restauration collective, avec deux
concours dédiés sur le Studio des Chefs :

« Elles ont du talent ! La restauration
collective au féminin » organisé par Res-
tau'Co en partenariat avec le GOEES, qui
a pour mission de valoriser les métiers des
femmes dans le secteur viz la participa-
tion de 14 candidates, qui concourront en
bindme compose d'agents de restauration.
Les bindmes devront réaliser une entrée et
un dessert dans un temps impart], et le jury
sera exclusivemant féminin.

Vient ensuite le Gargantua, qui effectuera

Les Assises du Restau’Co

Ouvertes en présence du ministre Stéphane Le Foll, du président du Restau'Co Eric
Lepecheur et de Corinne Ménégaux (EquipHotel) le 10 novemnbre 2016, ces Assisas
relancaront le role de réflexion prospective du secteur, en traitant de l'avenir de la
restauration collective (nouvelles réglementations, inventions techniques, matériels
haute-technologie.. que voulons nous dans 20 ans ?) et de enjeux (environnementaux,
sociaux, santé).

Les Assises du Restau'Co aborderont ézalement plusieurs themes tels gue lapprovi-
slonnement vertueux pour la restauration de demain ; la maniére de nourrir les 40%
d'européens qui auront plus de 60 ans an 2020 et les défis de la farmation pour les
métiers qui évoluent (avec, antre autres intervenants, Thierry Marx), en plus de re-
gards de grands témoins (& limage de Raphaél Haumont et Nicolas Hulot) et d'un
retour sur les 50 ans du Restau'Co.
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sa sélection régicnale Paris IDF mettant
7 chefs de restauration collective en lice.
Issus de tous les secteurs de la restauration
collective, ils devront réaliser un platetun
dassert en trois heures de temps. Concours
de référence unigue sur son secteur mis
en ceuvre par le Restau'Co, le Gargantua
ambitionne depuis toujours d'illustrer
les bonnes pratigues de la restauration
collective - notamment le respect de la
réglementation - mobilisant fortement
les acteurs du réseau sur l'ensemble du
territoire.
Un parcours « Spécial Collectivités » met-
ra l'offre « collectivités » du salon en
avant, et le Syneg proposera son passe-
port « Vive la Cuisine Collective » que les
visiteurs pourrent faire tamponner sur les
stands de leur choix lors de leur passage.
Lz Diner des Collectivités, mis au point par
des chefs du sectaur au Resto des Chefs,
cléturera cette journée. Le 10 novembre
se tiendront les Assises Restau'Co (réseau
qui féte notamment ses 50 ans), véritable
morent de réflexion tourné sur l'avenir de
la restauration collective ainsi que sur les
enjeux du secteur.
@ Emilie Niel



Enodis

Stand :
Pav. 7.3-H032

Enodis est fier de présenter sur le salon EquipHotel 2016 ses gammes |
phare ainsi que de nombreuses nouveautss, Sont ainsi a retrouver, |
entre autres:
» La nouvelle gamme de fours mixtes Convetherm 4,
résultat de 3 années de recherche et développement
« Le four mixte Mini compact, copié aujourd’hui par tous,
aux formats GN2/3 et GN1/1
= La sauteuse induction, brevet mondial, véritable innovation
technologique et energatique
» Les fourneaux a la mesure, made in France
- Le four a Trés Grande Vitesse e2s, lauréat du prix Innov2016
= Le K-Pot, pour une cuisson et/ou un maintien en température
parfaits, nomade et plug&play
- Le transport des repas avec le systéme révalutionnaire Thermoport,
= Le froid et les lignes de distribution au gaz réfrigérant R290.
Des innovations conjuguant ergonomie, simplicité d'utilisation et
robustesse. Venez les découvrir sur notre stand HO32 et sur le Resto
des Chefs, entigrement équipé par Enodis.

Lesieur Professionnel

Stand :
Pav. 7.3-P044

Vinaigrettes légéres bi-phasées

Puget Restauration lance 3 vinaigrettes
legéres® biphasées a l'huile d'olive vierge
extra et aux ingradients subtilement
associés et cuisinés pour réenchanter
['assaisonnement.

« Vinaigre balsamique-Tomates séchées
= Ail-Piment d'Espelette

= Vinaigre balsamigue-Ciboulette-Echa-
lotes

Aussi bennes que si un chef les avait
taites, il suffit d'agiter et de savourer!

Une sauce non émulsionnée avec 2 phases
bien distinctes qui une fois secouges offre
plaisir et naturalité aux convives

acK

HYGIENE

¥|e-

La 1ere Solution tactile pour
gérer simplement la tragabilité
et les autocontrbles en
Restauration Collective.

Retrouvez-nous!

’ éPav. 7.3-G037

Gain de temps

Gain de productivité
Démarche HACCP mieux gérée
Amélioration du niveau de conformité

Le PMS 100% dematerialise

n ¥

Outil simple et ludique tourné vers ['utilisateur

j |
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EquipHotel 2016 : un nouveau directeur et
un salon repensé

A lapproche du prochain salon EquipHotel (6-10 novembre 2018 — Paris Porte de Versailles) organisé par Reed
Expositions, Corinne Menegaux dévoilait le 21 septembre les nouveautés et autres temps forts de I'événement a
I'Hatel OFF Paris Seine (75013), aux cdtés de Thierry Teyssier (Maisons des Raves), invité d'honneur,

Le salon référent de I'hdtellerie-restauration atoffe son offre afin de répondre toujours au plus prés des besoins des
111 000 professionnels attendus, avec entre autres nouveautés cette année, une offre dédide aux prescripteurs sur
lespace Signature et le lancement de « Tous les parisiens & I'hdtel » le 6 novembre, offrant -50% sur I'addition des
bars et restaurants d’hdtels haut de gamme sélectionnés.

1 600 exposants seront présents (dont 32% d'internationaux avec 37 pays représentés) sur 30 secteurs d'activités
divisés en 4 familles : équipements de cuisine et produits alimentaires ; décoration, design et aménagement ; salie de
bain et Spa et technologie et sarvices. A découvrir donc, dés le 6 novembre : le Sudio 18 (Pavilon 7), établissement
éphémére qui expose et décrypte les grandes évolutions de I'hétellerie restauration compranant ke Resto des Chefs («
eat » place du salon)Bar/VIP! Glass Gallery (7/3) ; In The Room (berceau d'émobion et du bien-étre) et Let's Work
{Nouvetlle ére & Aire de travail) (7/2) et le Lobby by Jean-Philippe Nuel {ouverture sur le monde) et Outdoor (terrasses)
{711)

L'offre Signature (Pavillon 3) sera un véritable espace « aspirationnel » de griffes déco pour s'inspirer sur lequel se
tiendra leé palmards de I'Ameublement Frangais Contract 2018, et Les Capsules offriront des solutions aux
problématiques d'actualité tels que I'accessibilité, le développement durable, la prévention des risques professionnels,
ste.

Transgourmet sera de relour au Pavillon 4 avec 'Espace T, réunissant sur 5000 m2 plus de B5 exposants et plus de
300 margues. A ne pas manquer, « Curiosi-T, food court de Transgourmet ; Hight-T (espace digital), Authentic-T
(marché de 600 m2 en présence de nombreux producteurs) et en nouveautd 2016 - avec le Coflege Culinaire de
France - le Marché EquipHotel le 8 novembre.

Le Studio des Chefs (Pavillon 7.3) accueillera de nombreux concours culinaires {Finale Internationale des Chefs en Or
par Transgourmet, Trophée Masse, Cuisine en Joute, Trophde Delaveyne, le concours de sarvice en salle Arcoroc-
EquipHotel, le Trophée René Lasserre ou encore des compétitions de Flair Bartending).

Coté collectivitd, EquipHotel s prévu avec le Restau’Co les concours « Elles ont du Talent — La restauration collective
au féminin » et la sélection IDF du Gargantua, les Assises du Restau'Co (qui féte ses 50 ans) et autres conventions ;
le passeport « Vive [a Cuisine Collective » avec le Syneg, et le Diner des Collectivités le S novembre

A ne pas manquer également, les ventes privées EquipHotel, le Matchmaking, FTEH360 {activateur de business) et le
Board des Influenceurs. Enfin, Corinne Menegaux a annoncé sa succession par Boris Provost au poste directeur
d'EquipHotel, et a présentd une nouvelle interprétation de Ia religieuse — symbole d'EquipHotel — signée du chef
pétissier Benolt Castel aux saveurs de marron, poivre de cassis el crdme au cassis.



personnalité du mois Corinne Menegaux

R

EquipHotel, cru 2016... comment cela se
présente-t-ii ?

Trés bien. Les indicateurs sont plutét posi-
tifs et on sent bien que c'est un rendez-
vous important pour les restaurateurs, les
chefs, les fabricants et les hételiers. Nous
aurons a peu pres 1600 exposants et je
PENSE QUE NOUS SErons sur le méme taux
de fréguentation qu'en 2014, ie. plus de
110 000 visiteurs.

Quelles sont les grandes tendances qui
se dessinent ?

D'une part une forte poussee de l'inter-
national. Cette année, nous avons plus de
35 % d'exposants internationaux et nous
attendons 20 % de visiteurs étrangers.
Cette présence de l'international est trés
importante car elle garantit un bon renou-
vellement de l'offre sur tous les domaines
de larestauration et de I'hotellerie. Lautre
grande tendance est l'importance des in-
novations. 350 innovations ont été décla-
rées cette année, £t ce, dans un contexte
economique difficile. Nous sommes ravis,
il est toujours bon d'avoir une petite bouf-
fée d'oxygene et d'optimisme en termes
de créativité.

Quelle sera la place de la restauration
collective dans cette édition 2016 ?

EquipHotel a toujours eu a coeur de donnar
une place importante a la collectivité. Cette
année, nous lui avons dédié la journée du 9
novembre, Un mercredi, car c'est le jour ou
nous avans le plus de visites de collectivi-
tes, scolaires, notamment. [Ly aura un bon
nombre d'animations autour de la restau-
ration collective. Cette journée s'étendra
jusqu'au jeudi, avec les Assises de la restau-
ration collective. Il y aura également des
stands dédiés au mobilier, aux appareils

Corinne Menegaux

Directrice du péle Hétellerie-restauration, Forme, Spectacle @
France & directrice du saloen EquipHotel

Zoom sur la restauration
collective au salon EquipHotel

Et de 4 pour Corinne Menegaux qui dirige cette année encore

biennal organisé par Reed Expositions, EquipHotel. Du 6 au 70

tous les professionnels de la restauration se donneront rendez-

échanger, et découvrir les derniéres tendances et solutions. La restowration

collective sera mise a 'honneur.

de cuisine, aux matiéres premiéres, bref...
tout ce qui intéresse l'aménagement et le
fonctionnement de la restauration et de
['hébergement collectifs.

Quels seront les rendez-vous incontour-
nables de la restauration collective ?
Toujours le mercredi ¢ nevembre ; le
concours Gargantua evidemment. Un
événement de référence pour les chefs de
restauration collective, Créé il y a plus de
20 ans, il fait son entrée sur EquipHotel. Il
valorise le métier de cuisinier de collecti-
vite, Sur le salon, il se limite a la sélection
lle-de-France. La volonté de Restau’Co et
d’'EquipHotel est bien de mettre en avant
la technicité, le golt, le respect de larégle-
mentation, le savoir-faire et 'engagement
dans l'éducation alimentaire des chefs cui-
siniers en restauration collective.

Pouvez-vous nous parler d'un autre
concours « Elles ont du talent » ?

Cui. Lance en collaboration avec Restau'Co,
il a pour objectif de valoriser la femme en
restauration collective, notamment sur la
partie achalandage, preparation et dres-
sage, et de s'interroger sur 'accession
pour des femmes 3 des postes plus qua-
lifiés, Quatorze candidates se présentent
a ce concours, Les membres du jury issus
de restauration commerciale et collective,
seront exclusivement des femmes. Parmi
elles, Flora Mikula.

Quid des Assises de la restauration col-
lective qui se tiendront le jeudi 10 ?

Il est important de pouvoir travailler
ensemble sur des problématiques trés ci-
blées, C'est pourguoi nous travaillons sur
ces Assises avec Restau'Co, sur l'ensemble
de la programmation afin d'encourager les
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échanges entre professiocnne s Lot cars
rons doncrecrutement, formanors deve-
loppement durable, approvs ommement

De gros enjeux sur la sants 2z2 =ment
Nous aurons aussi la chance 2 acousllir

Stéphane Le Foll, ministre g Samauiturs,
de l'Agroalimentaire =7 o= = =o0=0 == oy
nous permettra de m=it-=
produits dans ces filis

Quelles sont les préoccupations de la
restauration collective 3
ILy & un vrai enjeu cs
formation. C'estuner raton oE peut
apparaitre encore sous-© —ens onoes,
moins reconnue que 3 r==
merciale. Mais ce man
commence a évoluer
personnes veulent int=s
collective.

(1]
1

« Vive la cuisine collective »
De quoi s'agit-il ?

D*un parcours crééen
avec le SYNEG quis™
une thématique fort

- 2016 EquipHotel - vals
donner rendez-vous
de la cuisine colleciive A8
visite de stand d'un expos=st
membre du SYNEG, les
acheteurs recevront
leur passeport afin ée
un tirage au sort et de
tablette numérique. Les
pourront aussi rempos

en prenant un selite sur
stands et en twitiam
#Hyivelacuisinecollecte B




Pensez-vous que la restauration com-
merciale influence les comportements
de la restauration collective ?

Les deux types de restaurations s'in-
fluencent nécessairement. Il faut préciser
qu’'en amont, il y 8 avant tout les compor-
tements du consommateur. Que la res-
tauration soit commerciale ou collective,
I'enjeu est de répondre 2 la demande du
consommateur et ce, de maniére encore
plus forte qu'il y a quelques années. La
restauration commerciale a moins de
contraintes et est souvent la plus rapide
amettre en ceuvre tous les éléments pour
satisfaire le client. En revanche, la restau-
ration collective est tout de méme trés a
l'écoute des demandes et des comporte-
ments du consommateur. Le consomma-
teur fréquente l'ensemble du marché en
restauration, il a donc des références de
restauration indépendante comme de res-
tauration collective. Quel que soit l'endroit
ou il consomme, il a envie de retrouver la
méme chose.

Des exemples ?
Le « snacking » a connu une croissance

| SR

incroyable depuis 8 ans en France, notam-
ment avec des appétences de consarmma-
teurs de plus en plus fortes. Cette offre de
plats aemporter est disponible depuis 3 ou
4 ans dans la restauration collective. Et je
pense gu'on n'en est qu'au tout début de
cette nouvelle tendance ! Autre exemple
: l'engousment des consommateurs pour
les burgers. Aujourd‘hui, 75 % de la restau-
ration commercizale propose un burger ala
carte. Cela représente 30 % des repas en
France. En volume, la présence des burgers
dans la restauration commerciale a été
multiplige par 13 en 10 ans. Margo Harley,
la présidente de Restau'Co lle-de-France,
m’a informée que 'offre des burgers com-
mencait & apparaftre sur les cartes de la
restauration collective. Et c'est bien slrun
vrai succes...

C'est la quatriéme édition que vous diri-
gez. Quelle satisfaction personnelle en
tirez-vous ?

Mon métier, c'est d'arganiser des salons.
J'en gére une vingtaine. Je suis arrivée en
2009 pour diriger le salon EquipHotel de
2010. Je trouve que c'est un trés joli salon

parce qu :[ est yvraiment représentatif de
I'évolution de notre société. On est tous
confrontes, a un moment donné, 2 la
consommation d'un hétel, d'un restau-
rant, d'une cantine. Ft puis j'avoue gue j'ai
une admiration pour tous ces chefs, ces
propriétaires d'établissements, ces héte-
liers... Ce sont des chefs d'entreprise. || faut
savoir gue 80 % du marché dela restaura-
tion commerciale en France est constitué
d'indépendants et non de chaines. Ce sont
des personnes qui ont souvent tout investi
dansleur métier. Ils se donnent jour et nuit,
sans compter leurs heures, pour proposer
unvrai service de qualité aupres des clients.
C'est donc unvrai plaisir de les accompa-
gner, de les aider en décryptant pour eux
les tendances, en assayant de leur donner
des idées pour les aider & développer leur
chiffre d'affaires.

@Meélanie Carpentier

RENDEZ-VOUS
STAND H 52

ELETQD CALOR!DUE TEL: 0472931414
k: V.electrocalorique.com =
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Zepros 1 - Nov-déc 2016

Incentive « click and mortar »

asser d'un stand d'équipe-

mentier adhérent du Syneg
a un autre sur EquipHotel : voila
a quoi servira votre passeport
« Vivela restauration collective ».
En obtenant cing coups de tam-
pon, preuve de votre passage sur
cing stands, vous remporterez
peut-étre une tablette Samsung
Galaxy ou une autre dotation

GESTION DIRECTE

1}

mise en jeu par le syndicat [pa—.

villon 7.3, stand J125).

Print, digital...

«Créé par le Syneg pour suivre un
parcours professionnel et ludique,
fe passeport “Vive la cuisine col-
lective™ s'obtient sur les sites du
Syneg et d'EquipHotel. Avec ce
document privilégiant des visites

chez les équipementiers, ke syn-
dicot o souhaité inciter les visi-
teurs & se rendre sur les standls de
ses gohérents», expligue André-
Pierre Doucet, secrétaire géné-
ral du Syneg. Pour décrocher le
lot, le Syneq «donne aux partici-
pants une chance au tirage et une
seconda au tweetagey, poursuit
André-Pierre Doucet. Un néolo-

EQUIPEMENTIERS

gisme rappelant au visiteur de
prendre un selfie sur les stands
et de le tweeter ici : #vivelacuisi-
necollective.

... &t trophées

action de [a filiére en matigre de
collecte et de communication
dans le domaine de la gestion des
équipernents de cuisines profes-
sionnefies en fin de vie aura aussi

son heure de gloire. Un jury com-

posé d'organisations représern-
tatives de la filiere (Synhorcat,

SRC

Unicpro. ) seréunirale 2] octobie
pour désigner les lauréats des
Trophées Valo Resto Pro organi-
sés par Pascal Marchand, prési-
dent du Syneg, et René-Louis
Perrier, président d'Ecologic, «Le
Znovembre 6 16 h 00, les initia-
tives de collecte et de communi-
cation jugées les plus perfor-
maites seront récompenseées sur
le Studic 16 (Espace Let'’s work

pavillon 7.2).» RestauCoa cmu
de présenter un dossier. Le éseau
nest donc plus membre dujury. @

MARGO HARLEY, DIRECTRICE DE LA
DELEGATION IDF RESTAU'CO. Le Goees,

de concert avec RestauCo, valorise

les femmes officiant en collective 2 travers
le concours Elles ont du talent

PASCAL MARCHAND, PRESIDENT DU SYNEG.
Fabricants, installateurs utilisateurs sont les
leviers du bon fonctionnement de la filiére
de collecte et du recyclage des matériels

en fin de vie,

DOMINIQUE BENEZET, DELEGUE GENERAL
DU SNRC. La collective doit redorer son
image en travaillant sur 1a formation
pour regagney en attractivite aupres

des jeunes.


AC
Zone de texte 
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.................................................

SALON

EquipHotel 2016 :retour en
images sur quelques temps forts

Avec un Parc des Expo

es chiffres sont tombés et,

sans surprise, ont dévoilé
une baisse de la fréquen-
| tation: 105511 visi-
lsssmem teurs cette année contre
111000 en 2014 11 faut dire que
le calendrier et Vigie pirate ne I'ont
pas favorisée. Deux journées ont
été particulierement calmes: le
dimanche, jour de 'ouverture et
le jeudi, dernijer jour du salon et
veille de pont. Les conditions d’ac-
cueil des exposants et des visiteurs
ont par ailleurs été bien perturbées
par I'énorme chantier de réfection

L it ]

|
i
|
i
|
B

T

EVENEMENTS ET PERSONNALITES

Concours « Elles ont du talent »;
c’est le Resto U Rabelais a Poitiers
qui monte sur la premiére marche
du podium (Marine Andrault et
Laetitia Remazeilles) suivi par le
CCAS resto Bacalan/EDF (Valérie
Arnaud et Sandrine Savy) et le
Centre Hospitalier de Saumur
(Vanessa Aubourg et Natacha
Jorian).

RPF Cuisine Pra 12 DECEMBRE 2016

o ol L o
de la Porte de Versailles (moins de
places de parking et zones diffi-
ciles d’acces). Les sols non ragréés,
les trous, les fuites, ne sont pas
non plus passées inapergues ren-
dant I'installation des stands par-

ticulierement compliquée. Dans ce

Les Assises de la restauration
Collective et les 50 ans du réseau
Restau'Co: elles ont eu lieu sur le
salon sur I'espace Convention Area.
L'occasion pour Eric Lepécheur,
réelu & la présidence pour 3 ans, de
revenir sur les challenges que le
réseau va devoir relever dans les

3 années a venir. En priorité: |a
promotion du métier et du concours
MOF « restauration collective »
(annoncé a cette occasion), le

©Restoula
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contexte, le Hall 7.3 qui aurait d
attirerlesfoulesavec] espace Trans-
gourmet—tentaculaire et toujours
trés couruavec le Studio des Chefs
(Espace concours) — a connu des
hauts et des bas-coté visites. Mais,
dans ce contexte plutdt difficile,

déploiement du nouveau site
restauconnect.fr et les actions en
regions. Enfin, il a engagé les
adhérents a suivre « Mon
restaurant responsable » afin que
cette action soit visible dans toutes

sitions en travaux et un calendrier mal choisi, EquipHotel a

-

e - 3
uration aucour ge

reconnaissons que chacun a su gar-
der sa bonne humeur pour tirer le
meilleur de cet événement qui per-
met toujours de croiser de nom-
breux professionnels. .. mais aussi
cette année, un grand nombre de
politiques! @

Les Lauriers Ecorismo ont
récompense
Electro Calorigue, Enodis,
Granuldisl, Hobart et Rieber.

las régions francaises et « pour
soutenir une restauration collective
de qualité ». Enfin, la formation
reste un enjeu majeur pour préparer
le futur de la restauration
collective. @

© Equiphote!

©F quiphotel
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DEEE ET DEA : FROID 77, SOCAMEL ET RESTAU’CO
DECROCHENT LES PREMIERS TROPHEES VALO RESTO PRO

Parrainée le chef lyonnais Christian Tétedoie, la
premiére édition des Trophées Valo Resto Pro a
récompensé trois acteurs de la cuisine professionnelle
et des métiers de bouche : Froid 77, Socamel
Technologies pour leurs efforts et leurs réussites en
matiére de collecte et de recyclage des équipements
de cuisine professionnelle en fin de vie, DLED
(déchets d'équipements électriques et électroniques)
et UEA (déchets d'éléments d'ameublement). Un coup
de cceur a été attribuée au réseau Restau'Co pour sa démarche environnementale globale
incluant la lutte contre le gaspillage, la réduction de "empreinte carbone... Le jury était
composé des représentants du CINOV Restauconcepteurs, d’Ecologic, de FCSI France, du
Syneg, du GNI/Synhorcat, d'UNICPRO et d’une personnalité qualifiée.

Dirigé par Gilles Maréchal, Froid 77 remporte le trophée Communication. L'installateur de
cuisines professionnelles a séduit le jury avec U'utilisation de ses supports web et email pour
communiquer autour de la solution Valo Resto Pro. L'entreprise a formé ses commerciaux et
ses techniciens en insistant sur la solution opérationnelle mais aussi sur les enjeux
environnementaux. Elle met en avant la valorisation des équipements en fin de vie sur ses
devis, dans ses réponses aux appels d’offre et ses mémoires techniques a destination de ses
clients et partenaires.

Lire la suite "DEEE et DEA : Froid 77. Socamel et Restau'co décrochent les premiers Trophées
Valo Resto Pro” -

Posted by Lydie Anastassion at 5:16 PM dans Apprentissage, Equipement, Gestion des déchets | Lien permanent
| Commentaires (0}
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Le site d'actualité des professionnels de la grande cuisine

Accueell - CHR/Collectivitgs - Trophées VALO RESTO PRO : trois acteurs de la cuisine pro récompensés

Trophées VALO RESTO PRO : trois acteurs de
la cuisine pro récompensés

Les Trophées VALO RESTO PRO organisés par le Syneg et
Ecologic ont livré leur verdict lundi 7 novembre, dans le cadre
du salon Equiphotel.

Trois acteurs de la cuisine professionnelle et des métiers de bouches, FROID 77, SOCAMEL Technologies et
RESTALUCO ont é&té récompensés pour leurs efforts ct leurs réussites en matiére de collecte et de recyclage des
équipements de cuisine professionnelie en fin de vie.

Trophée « Communication » : FROID 77

FROID 77, dirigé par Gilles Maréchal, est un installateur de cuisines professionnelles créé ea 1976. 11 est au cceur de
ce secteur d'activité, en lien avec Jes fabricants, les utilisateurs et les détenteurs finaux &'équipements.

Le jury aretenu 1'utilisation de ses supports web et email pour communiguer autour de la solution VALO RESTO
PRO. D autre part, FROID 77 a formé ses commerciaux et ses techniciens en insistant sur la solution opérationnelle
mais aussi sur les enjeux environnementaux. Enfin, FROID 77 met en avant la valorisation des équipements en fin de
vie sur ses devis, dans ses réponses aux appels d'offre et ses mémoires technigues & destination de ses clients et

partenaires.



En I'absence de Gilles Maréchal, ¢est Katia Negni
(UNICPRO) qui est venuc chercher e Trophée pour le
compte de Froid 77.

Trophée « Collecte » : SOCAMEL Technologies

SOCAMEL Technologies, dirigé par Laurent Courneil, est un leader international dans le secteur des équipements
destinés & la distribution des repas en collectivités.

Au travers du Trophée « Collecte », ke jury a voulu récompenser les résultats de SOCAMEL Technologies, mais aussi
souligner les moyens mis en ceuvre pour v parvenir. Depuis 2010, 246 tonnes de déchets d'égquipements de cuisine ont
été collectées, ce qui représente en proportion 17,7 % de ses tonnages d'équipements produits depuis cette date. Pour
I"année 2016 (chiftres arrétés au mois de sepiembre) le taux de collecte atteint 22 % quand 1'exigence réglementaire
est de 8 % pour la catégoric | pro.

Laurent Courneil entouré par Chnistian Tétedose, parrain

du Trophée, ct les Maitres cuisiniers de France



Trophée « Coup de coeur » du jury : RESTAUCO

Le réscau RESTAUCO, Présidé par Eric Lepécheur, et ses associations membres, représentent les professionnels de
la restauration collective en gestion directe. I1 s'engage depuis 50 ans auprés des acteurs de la restauration collective

pour améliorer les pratiques dans ce secteur d'activité.

Le jury a voulu récompenser RESTAU'CO d’un Trophée « Coup de coeur » pour saluer la prise en compte de la fin de
vie des équipements de cuisine dans sa démarche de progrés et de valorisation des bonnes pratigues. Un guestionnaire
de dizgnostic destiné aux acteurs de la restauration collective a été mis en ligne sur le site de RESTAUCO. Ce

questionnaire aborde, parmi d’autres, la gestion des déchess des équipements électrigues.

Eric Lepécheur, Président de Restau'Co a regu un Trophée

« Coup de coeur » pour "'implication du réseau dans la
prisc en compte quotidienne de Iz fin de vic des
équipements de cuisine

~. Nelly Rioux

Contact | Plan du site | Mentions léga

. e Les autres sites du groupe
laCUISINEPYO.fr voire
chantiersdefrance fr re v l
Une marque du groupe :;cmfikimaniquc fr
. Larpf fr
PYC EDITION lemondedusurgele fr
metal-flash fr
processpropre.fr
services-proprete fr
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Trois Trophées Valo Resto Pro
décernés par le Syneg et Ecologic

Tm:s 3cteur5 de la cuisine
professionnelle et des métiers-de
bouches, Froid 77, Socamel
Technologies et Restau’Co ont été
récompensés pour leurs efforts et
leurs réussites en matiére de
collecte et de recyclage des
équipements de cuisine
professionnelle en fin de vie.

Trophée « Communication »:
Froid 77

Froid 77, dirigé par Cilles Maréchal, est
un installateur de cuisines
professionnelles créé en 1976. Il est
au cceur de ce secteur d'activité, en
lien avec les fabricants, les
utilisateurs et les détenteurs finaux
d'équipements. Le jury a retenu
l'utilisation de ses supports web et
email pour communiguer autour de la
selution Valo Resto Pro. D'autre part,
Froid 77 a formé ses commerciaux et
ses techniciens en insistant surla
solution opérationnelle mais aussi
sur les enjeux environnementaux.
Enfin, Froid 77 met en avant |a
valorisation des équipements en fin
de vie sur ses devis, dans ses
réponses aux appels d’offres et ses
mémaires techniques a destination
de ses clients et partenaires.

Trophée « Collecte » : Socamel
Technologies

Socamel Technologies, dirigé par
Laurent Courneil, est un leader
international dans le secteur des
équipements destinés z Iz
distribution des repas en
collectivités.

Au travers du Trophée « Eolleu:te », Ie
jury a voulu récompenser les
résultats de Socamel Technologies,
mais aussi souligner les moyens mis
2n ceuvre pour y parvenir. Depuis
2010, 246 tonnes de déchets
d'équipements de cuisine ont été
collectées, ce qui représente en
praportion 17,7 % de ses tonnages
d’équipements produits depuis cette
date. Pour I'année 2016 (chiffres
arrétés au mois de septemnbre) le
taux de collecte atteint 22 % quand
I'exigence réglementaire est de 8 %
pour la catégorie 1 pro.

Trophée « Coup de cceur »

du jury: Restau’Co

Le réseau Restau’Co,

Présidé par Eric Lepécheur,

et ses associations membres,
représentent les professionnels de la
restauration collective en gestion
directe. Il s’engage depuis 50 ans
auprés des acteurs de |a restauration
collective pour améliarer les pratiques
dans ce secteur d'activité.

Le jury a voulu récompenser
Restau’Co d’un Trophée « Coup de
ceeur » pour saluer la prise en compte
de la fin de vie des équipements

de cuisine dans sa démarche de
progrés et de valorisation

des bonnes pratiques.

Un guestiennaire de diagnostic
destiné aux acteurs de la restauration
collective a été mis en ligne sur le site
de Restau'Co.

Ce questionnaire aborde, parmi
d'autres, |a gestion des déchets des
éguipements électrigues. @
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Les Maitres Cuisiniers de France parrainent les trophées
VALO RESTO PRO

La premié éré ie des trophées VALO RESTO PRO a é1é orchestrée sur le salon Equip Hotel 2046 & Paris, en
présence de Christian Tétedoie, président des Maitres Cuisiniers de France.

H est le premier parrain de ces nouveaux trophées VALO RESTO PRO remis & FROID 77, SOCAMEL Technologies
et RESTAU'CO ot créées a l'initiative de SYNEG avec Ecologic.

Recherche avancée

M Le Journal d...

10 K mentions J'aima

2 Jaime cotte Page

Soyez le promier da vos amis &

Le Journal de
;' Julien Binz

o

BONNE ANNEE 2017 ! Que

vous souhaitez pour la

introduit Christian Tétedoie. « En affet, il tient 4 coourd

«Merdi pour ce que vous faes pour fenvirornemen

I'aszosiation co s'intéresser of de s'irvestir dans le traitement des déchets, la lutte contre le gaspifage o k transmission nouvelle année que vous
aux jeuras des bonnes pratiques écologiques pour le devenir ce natre planéte, » n'ayez déja ? le bonheur

Deux prix ont été remis dans deux catégories différentes
Le Trophée Commurication a été cécerré & FROID 77 dirigé par Gilles Marechal {absent mais représenté), un

inztallateur de cuisines professiornelles. Le jury a été sensidle 3 sa commurication digitale pour communicuer autour ce la
soktion VALO RESTO PRO ¢! sa formation des commerciaux sur les enjeux orvie

Aremeriawx

Le Trophée Collecte a été remis 3 b[SOCAMEL Technologies|b, dirigé par Laurent Courneil

Le Trophée Collecte o 4té remis @ SOCAMEL Technologies, dirigé par Laurent Courneil, loager dans le secteur ces
équipements destings a la disinbution des repas en collectivités

Enfin, un prix coup de couer o &4 remis 8 RESTAU'CO présdié par Eric Lepécheur

Par Sandrine Kauffer




1a collectivité en express

En bret

Restauval reprend Equilibre
Restauration

Restauval renforce sa présence en régjon
Centre-Val de Loire avec la reprise des
activités de l'entreprise orléanaise Equi-
libre Restauration, placée en liquidation
judiciaire le 21 septerbre dernier (avec
poursuite d'activité jusqu'a fin actobre).
lUne opération permettant a Restauval de
développer sa stratégie d'expansion régio-
nale, grace a l'apport de gestion de 5 res-
taurants d'entreprise en plus. Les éguipes
sur site - qui ne changent pas — seront
notarnment suivies par l'agence Restau-
val de Fleury-les-Aubrais. Pour rappel, le
groupe Restauval créeily a3 ans compte
aujourd’hui 400 salariés et réalisait un CA
de plus de 20 millions d’euros en 2016.

Les résuitats des Trophées
Valo Resto Pro

Qrganisée conjointement par le Syneg
et Ecologic, la cérémoenie de remise des
Trophees Valo Resto Pro s'est déroulée
sur le salon EquipHotel a Paris Porte
de Versailles, lundi 7 novembre dernier.
Parrainé par Christian Tétedoie, président
de !'association des Maitres Cuisiniers
de France, ce concours récompense les
initiatives de collecte et de communica-
tion jugées les plus performantes dans le
domaine de la gestion des équipements
de cuisines professionnelles en fin de vie.
Pour cette premiere &dition, le jury, avec
a sa téte Stephan Martinez, président de
la commission qualité et développement
durable du GNI, a récompensé dans la ca-
tegorie « communication » l'installateur
professionnel Fraid 77 et dans celle « cal-
lecte » Socamel Technologies, L'industriel
specialisé dans la distribution de repas

| en restauration collective. Contre toute
| attente, un prix « coup de coeur du jury »

a été remis a Restau’Co « pour son tra-
vail considérable sur le gaspillage alimen-
taire », a souligné Stephan Martinez. AL L

8 Restauration Collective n°294 - Décembre 2016
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Les trophées Valo Resto Pro
honorent trois lauréats

rganisés pour la premiére fois en 2016, les trophées Valo Resto Pro ont été lancés a Iinitiative du Syneg et d'Ecologic,

d'une part pour récompenser les acteurs engagés dans le recyclage et d'autre part pour encourager le développe-

ment des bonnes pratiques dans le domaine du développement durable. A I'issue d’un appel 4 candidatures lancé en
mai dernier puis d’une délibération en octobre, le jury a rendu son verdict le 7 novembre sur le salon Equip Hotel. Il a
récompensé Froid77 et Socamel Technologies, respectivement pour les actions de communication et les performances de
collecte en faveur du recyclage des équipements de cuisine professionnelle (meubles et équipements électriques). En paralléle,
les membres du jury ont souhaité décerner un trophée « coup de cceur » au réseau Restau’co pour la prise en compte du
recyclage des équipements de cuisine dans une démarche environnementale globale incluant la lutte contre le gaspillage ou
lempreinte carbone. Ainsi, le trophée « communication » a été remis 2 Froid77. Dirigé par Gilles Maréchal, Froid77 est un
installateur de cuisines professionnelles créé en 1976. Il est au cceur de ce secteur d'activité, en lien avec les fabricants, les
utilisateurs et les détenteurs finaux d'équipements. Le trophée « collecte » a été remis a Socamel Technologies. Cette société,
dirigée par Laurent Courneil, est un leader international dans le secteur des équipements destinés 4 la distribution des repas
en collectivité. Enfin, le réseau Restau'co, présidé par Eric Lepécheur, et ses associations membres représentent les profes-
sionnels de la restauration collective en gestion directe. Il

24 Paris

gnat de Paris » L'Hebdo ¢ jeudi 17 novembre 2016



Trophées Valo Resto Pro :

prolongation de la période d’inscription pour plus de participants

Organisés par le Syndicat national de I'équipement des
grandes cuisines (SYNEG) et Ecologic, les Ters Trophées Valo
Resto Pro se tiendront lors du prochain salon Equiphotel
(6 - 10 novembre 2016 - Porte de Versailles), Le but de ce
concours ? Récompenser les meilleures initiatives en matiére
de collecte et de recyclage d'équipements de cuisine profes-
sionnelle en fin de vie, et découvrir de nouvelles solutions
dans le domaine. Utilisateurs, installateurs, distributeurs,

bureaux d'études ou fabricants : chacun peut participer. Les
candidats sont répartis en trois catégories : Performance de
collecte d'éguipements électriques en fin de vie ; de commu-
nication interne et de communication externe. Si la fin des
inscriptions était a l'origine fixée au 20 juin 2016, la date a été
modifiée. La période d'inscription a en effet été prolongée
jusqu'au 16 septembre 2016. De quoi laisser une chance &
chacun de tenter d'obtenir la reconnaissance de la filiére !

"

Aprés Le Lido* et Mani a Propriano,
Romuald Royer ouvrait cet été Mani,
au ceeur d’Ajaccio cette fois. Ce bis-
trot situé pres de la citadelle et de la
cathédrale rend hommage a la Corse
a travers une cuisine de saison a base
de produits frais, inspirée parla région.
« J'ai souhaité démocratiser la cuisine du
Lido et j'ai ajouté les plats fingerfood de
Mani a Propriano », explique le jeune
chef de 35 ans. « Méme exigence de
gualité sur les produits, quelquefois un
peu moins chers mais travaillés avec la
meéme créativité et la méme précision. »
La carte est courte, simple et acces-
sible, avec un ticket moyen situé aux
alentours de 35 euros. Des vins corses

et du continent accompagnent les
créations du chef, comme le Burger de
veau, 'Octopussy au poulpe, le Tartare
d'ombrine avec sa chantilly de broc-
ciu, les Rognons fagon « beau papa »
ou encore |a Pluma soja et ses clémen-
tines et pommes grenailles. Létablis-
sement de 70 couverts dispose d’une
table d’hétes, d'un grand bar et d'une
terrasse ombragée, réunissant les ama-
teurs de cuisine régionale de qualité
dans une ambiance chaleureuse. C'est
le chef lui-méme qui a pensé la cuisine.
« Entre la conception et la réalisation,
cela nous a pris prés de 5 mois », explique
t-il. Lancien piano Mclteni, qui avait 50
ans, a été remplacé par un large piano

e ay FENLIEET EAT [ S LY ] # .-':'..K-,..I’:a
Uine cuisine sur mesure par Romuald Royer pour Mani a Ajaccio

central Bonnet, véritable star de la cui-
sine visible par la clientele via la cui-
sine ouverte. Un four Rational s'ajoute
a un autre de marque Zanussi, ainsi
qu’a un four a patisserie, et la chambre
froide a été « rhabillée » en extérieur
et intérieur. Beaucoup d’installations
électriques ont été réalisées, en plus
du carrelage et autres aménagements.

photos @lacquesmaton

= 7

Eberhardt Fréres signe son grand retour sur EquipHotel 2016

Eberhardt Fréres, spécialiste de I'équipement professionnel pour la Grande Cuisine, signe un retour attendu sur le salon
EquipHotel 2016. Partenaire du Studio des Chefs, il permettra aux participants des divers concours et animations de
compter sur une gamme de produits fiables et performants. 110 appareils (Liebherr, Afinox, Giorik, Tecnox, etc.) issus
de marques référentes dans le domaine du froid, de la cuisson et du lavage seront sur place, et notamment Brema
(proposant différentes gammes de machines pour une glace adaptée a chaque utilisation depuis 1985), qui mettra en
valeur les performances de ses machines a glacons pleins sur le bar du Studio 16. L'équipe d’Eberhardt Fréres sera quant
a elle présente dans le hall 7.3 (stand D121) présentant I'ensemble de ses gammes.

Grandes Cuisines n® 121 - 4° trimestre 2016
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Le spécialiste des solutions logistiques pour le ser-
vice desrepas en collectivités (hdpitaux, maisons
de retraite, cliniques, prisons, restaurants sco-
laires) Socamel Technologies [ance trois nouveau-
tés matériels pratiques et innovantes. UErgochef
tout d'abord, un nouveau chariot maniable, peu
encombrant et économique distribuant jusqu'a
80 repas complets en portions enfants (ou 50
portions adultes), disponible en deux versions :
une premiére, autonome, avec technologie em-
barquée assurant un maintien en température des
repas en liaison chaude, et une seconde version
dissociée a accoupler & une borne pour la liaison
froide. Vient ensuite le Compactsery Insert. Aprés
avoir concu le chariot a technologie embarquée
Compactserv, Socamel Technologies invente un
chariot & technologie dissociée permettant le
transport en camion et supprimant les contraintes
licges au manque d'espace. Immobile en office, il
se charge du maintien et/ou de la remise en tem-
pérature des plateaux repas lorsquiil est associé &

Time to get

# Compaot et modulaire

Lt - ] o 3 = . g=p ¥ "Jﬁ_ 3 ] ] % : .
ités technologiques par Socamel Technologies

I'insert. [l se désolidarise du Compactserv lorsque
le cycle est terminé pour gérer [a distribution des
repas en chambre. Enfin, le chariot multiportions
Multiserv V3 offre un stockage des préparations
froides et chaudes aux bonnes températures et
dans un méme chariot, aussi bien avant et pen-
dant le service en salle 2 manger. Il permet de
diversifier les menus lors de repas a théme, avec
cette nouvelle version apportant davantage de
confort gréce & des outils tels que la tablette de
controle tactile et intuitive, le large plan de tra-
vail en verre sécurit chauffant et refroidissant,
une sonde d'autorégulation et un humidificateur
pour respecter la qualité des plats, tout cela en
plus de son mode autonomie, son systéme de
tracabilité par USB et la possibilité de personnali-
ser le chariot. Pour rappel, les matériels Socamel
Technologies sont congus et réalisés en France,
avec une attention toute particuliere portée sur
I'éco-conception et la responsabilité sociale des
entreprises.

& Equipe d'un condensetr de buées

a récupération d’énergie

& Sans pompe a chaleur

Technologie de lavage professionnel
pour une nouvelle génération :

Plus propre. Plus rapide.
Plus économique.

*ll'est termy

Grandes Cuisines n® 121 - 4° trimestra 2016



Tropheées Valo Resto Pro : prolongation
de la période d'inscription

Organisés par le Syndicat National de I'Equipement des Grandes cuisines
(SYNEG) et Ecologic, les Ters Trophées Valo Resto Pro se tiendront lors du
prochain Salon Equiphotel (6 - 10 novembre 2016 - Porte de Versailles). Le
but de ce concours ? Récompenser les meilleures initiatives en matiére de
collecte et de recyclage d'équipements de cuisine professionnelle en fin
de vie, et découvrir de nouvelles solutions dans le domaine. Utilisateurs,
installateurs, distributeurs, bureaux d'études ou fabricants : chacun peut
participer. Les candidats sont répartis en trois catégories : Performance de
collecte d'équipements électriques en fin de vie ; de communication interne
et de communication externe. Si la fin des inscriptions était a l'origine fixée
au 20 juin 2016, la date a été modifiée. La période d'inscription a en effet
été prolongée jusqu'au 16 septembre 2016. N'hésitez pas a déposer votre
candidature et tentez d'obtenir la reconnaissance de la filigre !
Téléchargez votre bulletin d'inscription sur www.syneg.org

.-‘ MW Ecologic

Grandes Cuisines n® 120 - 3® trimestre 2016
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Le spécialiste des solutions logistiques pour le ser-
vice desrepas en collectivités (hdpitaux, maisons
de retraite, cliniques, prisons, restaurants sco-
laires) Socamel Technologies [ance trois nouveau-
tés matériels pratiques et innovantes. UErgochef
tout d'abord, un nouveau chariot maniable, peu
encombrant et économique distribuant jusqu'a
80 repas complets en portions enfants (ou 50
portions adultes), disponible en deux versions :
une premiére, autonome, avec technologie em-
barquée assurant un maintien en température des
repas en liaison chaude, et une seconde version
dissociée a accoupler & une borne pour la liaison
froide. Vient ensuite le Compactsery Insert. Aprés
avoir concu le chariot a technologie embarquée
Compactserv, Socamel Technologies invente un
chariot & technologie dissociée permettant le
transport en camion et supprimant les contraintes
licges au manque d'espace. Immobile en office, il
se charge du maintien et/ou de la remise en tem-
pérature des plateaux repas lorsquiil est associé &

Time to get

# Compaot et modulaire

Lt - ] o 3 = . g=p ¥ "Jﬁ_ 3 ] ] % : .
ités technologiques par Socamel Technologies

I'insert. [l se désolidarise du Compactserv lorsque
le cycle est terminé pour gérer [a distribution des
repas en chambre. Enfin, le chariot multiportions
Multiserv V3 offre un stockage des préparations
froides et chaudes aux bonnes températures et
dans un méme chariot, aussi bien avant et pen-
dant le service en salle 2 manger. Il permet de
diversifier les menus lors de repas a théme, avec
cette nouvelle version apportant davantage de
confort gréce & des outils tels que la tablette de
controle tactile et intuitive, le large plan de tra-
vail en verre sécurit chauffant et refroidissant,
une sonde d'autorégulation et un humidificateur
pour respecter la qualité des plats, tout cela en
plus de son mode autonomie, son systéme de
tracabilité par USB et la possibilité de personnali-
ser le chariot. Pour rappel, les matériels Socamel
Technologies sont congus et réalisés en France,
avec une attention toute particuliere portée sur
I'éco-conception et la responsabilité sociale des
entreprises.

& Equipe d'un condensetr de buées

a récupération d’énergie

& Sans pompe a chaleur

Technologie de lavage professionnel
pour une nouvelle génération :

Plus propre. Plus rapide.
Plus économique.

*ll'est termy
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Les ventes de materlels
toujours en hausse

Les ventes d’é emupmw"m de cuisines Drofe@,wmﬂeﬂeg
imestre consécutif de

enre

onne nouvelle pour
le matériel de cuisine
puisque selon I’Obser-
vatoire Promocuisines/

Syneg, les venres glo-
bales (France + Export) d’équi-
pements de grandes cuisines ont
encore progressé de + 6 % au cours
du deuxi¢me trimestre 2016, par
rapport i son référent de 2015.
Au cumul des 6 premiers mois
de 2016, les ventes ressortent i
+7 %. Ce bon résultat est d’autant
plus remarquable qu'il est a com-
parer a un premier semestre 2015
déja en croissance. Cette progres-
sion semestrielle profite a la plu-
part des familles d’équipements,
avec un satisfecit particulier pour
les équipements de bar/caféterie,
Iz réfrigération, la manutention
(chariots, bacs gastronormes...),
la préparation mécanique (bat-
reurs-mélangeurs, coupe-légumes,
mixeurs...), lalaverie etla distribu-
don différée (chariots chauffants,
remise en température, matériels

gistrent un deuxiéme tri
Hd’)l’i les dui;:res du %}f:"}e

La plupart des

e croissance

éguipements profitent

de la bonne tenue

dir marche.

L2l

isothermes...). Self et ventilation
se situent dans la moyenne semes-
trielle. Seules les ventes d’équi-
pements de cuisson horizontale
et de préparation statique (tables,
armoires, Tayonnages. . .) se situent
en dessous de cette moyenne en

Progression des ventes

d’équipements

_pour les cuisines professmnnelles

2% Trimestre 2016 18 _Semesire 2016

Total marché
- dont Ventes France

- dont Exportations

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

TTTL TR T T T e

T T TR T P T T

raison d'un deuxiéme trimestre
moins favorable, tendance encore
plus marquée pour la cuisson ver-
ticale. La croissance des ventes de
fabrications francaises a 'export
au cours du detuxiéme trimestre
2016 demeure soutenue (-1- 10 %),
toutefois moindre qu'au premier
trimestre. L'Union Européenne
confirme son dynamisme déja
comstaté au premier trimestre.
Nette inflexion en revanche du
grand export. Mais c’est sur le
marché intérieur (Fabrications
frangaises + Importations) que les
ventes du deuxiéme trimestre se
distinguent le plus, avec une trés
encourageante progression de
+ 5 %, dans la continuité du pre-
mier trimestre. @

e R I e PR R

RPF Cuisine Pro ACTUALITES 0%

EQUIPHOTEL

Nouveau
dlrecteur

Boris Prwost est nomme
directeur d'EquipHotel aprés
avoir travaillé au sein de WSN
Développement, organisateur des
salons de mode Who's Next et
Premiere Classe. Il a
successivernent dirigé le
marketing, la communication, le
développement international
ainsi que la création de salons et
autres manifestations a
I'étranger. Depuis sa prise de
fonction fin septembre, il met ces
15 ans d’expérience au service
d’EquipHotel. Il se voit confierla
double mission de développer le
nouvel événement de rencontres
d'affaires EH Business Club, dont
12 premiére édition aura lieu a
Cannes en octobre 2017, et la
plateforme digitale de mise en
relation EH360. Il devra
également poursuivre le
développement d’EquipHotel, en
France comme a l'international,
en prenant en charge directement
I'organisation de la prochaine
édition en novembre 2018,

oy

Cette nomination s'inscrit dans
une stratégie ambitieuse de
développement du salon
EquipHotel, menée depuis déja
4 editions par Corinne
Menegaux, Directeur du péle
Hbtellerie-Restauration, Retail,
Forme, Communication &
Culture chez Reed Expositions
France. En tant que supérieur
hiérarchigue direct de Boris
Provost, cette derniére reste trés
impliquée dans la stratégie de
I'évenement et de ses
développements.

RPF Cuisine Pro 11 OCTOBRE 2016
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Produits et
services, débats,
tendances
«conso» et
«déco»,
compétitions au
Studio des
chefs... Le salon
EquipHotel
charrie son lot
d'innovations du
6 au 10 novembre
alaPortede
Versailles (Paris)
aupres de
I'hétellerie-
restauration et de
1a collective.

'GRAND ANGLE

our ["édition

2016, le salon

EquipHotel

est parvenu a

fédérer I'en-
« semble de la
profession. La restourction col-
lective a bénéficié cette année
d'une communication renforcée
en raison d'une journée spéciale
qui lui est consacrée », atteste
Corinne Menegaux, directrice
du péle hotellerie-restauration,
forme et spectacle chez Reed
Expositions France. En effet,
entidrement dédiée 3 la res-
tauration collective, la journée
du 8 novembre sur EauipHotel
suivra un déroulement exigeant
a 3600, !

24 heures intensives

de collective

La journée s'annonce sous le
signe d'un concentré d'événe-

ments et de rendez-vous qui
permettront aux profession-
nels de |a restauration collec-
tive de profiter d'une vision sy-
noptique du marché. « Deux
concours (le Gargantua, Efles
ont du talent) auront cours pour
la premiére fois sur le Studio des
chefs (pavillon 7.3). Des visites
spécialemnent déployées pour
{'occasion guideront le visiteur
curieux de toute ['offre & sa dis-
position ou en quéte de nou-
vegutés sur le salon », détaille
Corinne Menegaux. Parmi ces
parcours spécifiques : le pas-
seport « Vive la cuisine collec-
tive » mis en place par le Syn-
dicat de l'"équipement des
grandes cuisines (stand J125,
pavillon 7.3) & destination des
acheteurs du marché. Les fa-
bricants mettront en lumiére
leurs innovations articulées au-
tour de problématiques de vo-

lume et de consammation
d'énergie. :

La Marine nationale
aux fourneaux

Les festivités se poursuivront
avec un diner « collectivités »
élaboré avec des produits Trans-
gourmet. Le diner cléturera la
journée sur le Resto des chefs
(pavillon 7.3). « La prestation
sera orchestrée par les chefs de
la Marine nationale, Un temps
fort qui donnera une occasion
supplémentaire aux convives
d'échanger au sein d'un uftime
espace de networking », pour-
suit la directrice du pole hatel-
lerie-restauration, forme et
spectacle de Reed Expositions.

Innovation pour tous

EquipHotel s'avére un bon ba-
rométre pour évaluer le degré
d'innovation des industriels de

I'agroalimentaire, distributeurs,
agenceurs et aguipementiers.
La collective ne'sera pas en
reste avec larrivée sur le salon
de nouveaux exposants tels
que Geb Solutions, expert de
la prise en charge sur site des
restes alimentaires.

Au ceeur de ['offre : « Une ma-
chine de déshydratation rédui-
sant le volume des déchets de
809%, les colits de gestion de
30% et lu suppression de 4/5 de
ceux liés au transport », selon la
premesse du prestataire. Sur le
volet du matériel de cuisine,
Dynamic [pavillon 7.3, stand
FOST) fait une entrée remarcjuée
avec son offre « mixeurs » et
Transgourmet confirme sa po-
sition sur le segment de l'agro-
alimentaire avec notamment
une offre digitale pour la res-
tauration d'entreprise et sanou-
velle gamme Origine. @

Formule all inclusiv
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#1 es 50 ans du réseau Restau'Co et le
concours Elles ont du talent comptent
parmi les temps forts de 1a journee dédiée
aux collectivités, Quant aux expesants, ils
ont developpeé des trésors d’ingemosité en
matiére de produits et

d'offres de service 77

Corinne Menegaux,
direcivice du pole

hotellerie-restauration,
chez Reed Expositions
France.

—-

FOCUS [EVENEMENT

EQUIPHOTEL

Les Assises, sieged'un
meeting anmversalri

e 10 novembre margue
L une date anniversaire pour

la restauration collective
en gestion directe. La journée sera
consacrée aux Assises RestauCo
et aux 50 ans du réseau. L'ou-
verture officielle se fera en pré-
sence de Stéphane Le Foll, mi-
nistre de I"Agriculture, de
I'Agrozlimentaire et de la Forét,
d'Eric Lep&cheur, président du
réseau Restau'Co, et Corinne
Menegauy, directrice du péle ha-
tellerie-restauration chez Reed
Expositions France.
50 ans : l'occasion révée pour une
rétrospective des actions du ré-
seau et des avancées du secteur
juste avant le cocktail qui cloturera
les Assises (pavillon 2.3). Néan-

CHIFFRES

1600

exposanis présents sur
le salon EquipHotel.
Parmi eux, 178 ciblent
aussi la collective.

111000

yisiteurs sont attendus
sur le salon EquipHotel
pour Védition 2016.

+10~
Clest le tatmx

de progression
correspondant aux

muvem e:rposanl's pour

"1 5000 m?

Clestia surface dédice
atEspace T
! de '(‘ramgourmet

50 ans

Le Réseau Restau'Co
fétera son demi-siécle:
o emtence cette année.
Un anniversaire cétébre
AVoccasion des Assises
[pavillon 2.3).

RESEAU

moins le plus gros de la journée
serarésolument tourné vers [ave-
nir. «Orgonisés autour de trois to-
bles rondes, des débats sengage-
ront sur les enjeux sociaux,
environnementaux et de santé pu-
blique defa restauration collective,
annonce Eric Lepécheur, présidert
de Restau'Co.

Défis responsables...

Un approvisionnement vertuetix
pourlarestauration de demainfera
[objet du T débat des Assises. Au-
tour delatable : Francois Mauvais,
responsable du pdle alimentaire-
nutrition de la direction régionale
interdéparternentale de I'alimen-
tation, del'agriculture et delaforét
(Driaaf) a Cachan (84), et Laurent
Crandin, président ducomité RHD
d'lrterfel. Lenjeu ?Limpact duve-
lurme d'achat du secteur surles fi-
lieres en amont et le développe-
ment des territoires avec, en
vedette, le dispositif Mon Restau
Respaonsable (Restau’Co et Fon-
dation Nicolas-Hulot) qui permet
d'évaluer la progression des res-
taurants depuis approvisionne-
ment ala gestion des déchets. «La
démarche Mon Restau Responsa-
ble o été déployée au RIA de Lyon
(69), au Syndicert intercommunal
pour lo restauration collective (93),
oufycde Janson-de-Sailly (Paris)et
d fa Caisse des écoles de Paris
(75 004)», indique-t-on ala com-
munication de RestauCo.

Sans étre un label, le dispositif
«est un réel outil doide a la déci-
sion. ll crée un systéme d'échanges
pour accompagner une démarche
de progrés choisie et voulue par
chague restaurant », souligne le
président de Restau'Co.

...et challenges de demain
Autre défi lancé sur les As-
sises : comment nourrir les

RESTAU CC%

. DU PRODUIT AU CONVIVE

O Thileery Ladewux

[ Pour les 50 ans du réseay, Eric
Lepécheur, propose une reflexion
prospective sur le secteur lors
des Assises de larestauration col-
lective (pavillon 2.3).

40 % d'Européens qui auront
plus de 60 ans en 2020 ? Pour
débattre de la lutte contre les
mauvaises pratiques alimen-

taires, la dénutrition et la mis-

sion de santé publique endos-
sée par larestauration
collective, Restau'Co a convié
I'Udihr, Monigue Ferry, méde-
cin en gériatrie et chercheur, et
Philippe Verger du Péle ga-
rontologie du CHU de Li-
moges. Enfin, la formation
adaptée a des métiers en mu-
tation rassemblera Thierry
Marx, de Cuisine mode d’em-
ploi(s), Michel Lugnier, de
'Education nationale, Joélle
Guyot, de DGER, et Céline
Fabre, DRH chez DomusVi.
Raphaél Haumont, chercheur
en physico-chimie des maté-
riaux a |'université Paris-Sud
(Orsay), et Nicolas Hulat, de la
Fondation Nicolas-Hulot, ap-
porteront un éclairage « grand
angle » sur les enjeux majeurs
du secteur. @
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EquipHotel 2016 : le bilan

Du 6 au 10 novembre 2016, EquipHotel {Pans Porte de Versailles) a &t la scéne des innovations, tendances et
rencontres business du sectaur de I'Hospitality en France et & linternational

Au cosur de 100 000 m? d'exposition, I'édition 2016 a regroupé - 1600 exposants dont 30% d'internationaux et 41 pays
représantés, ainsi qua 105 511 professionnels dont 19% d'internationaux et 130 pays représentés

250 Top Acheteurs ont répondu présent dont 201 internationaux et 49 Frangais, ainsi que 17 déiégations sur
EquipHotal dont 11 internationales et B Frangaises.

Prés de 100 concours, ateliers-démos et conférences ont animé le salon sur des sujets d'actualités ciblés

Alnsi 8 concours culinaires et de service en salle sur le Studio des Chefs ont eu lieu : Sivan Oswald (catégorie
Apprentis) et Antaine Chuard {catégorie Chefs) remportent le concours Transgourmet Les Chefs en Or ; le Trophée
Masse récompenss Kévin Pemette ; le fer Prix du concours Cuisine en Joute revient au Lycée Hotelier Georges
Fréche ; Sébastian Lefortier arrive en premiére place au Trophée Delaveyne : la lauréate du Concours de service an
salle Arcoroc- EquipHotel est Diane Blanch ; 1a premiére place du 1er Trophée René Lasserre est attribuée a Antoine
Desmoulins ; Jeoffrey Verquin remporte le Championnat de France de Flair Bartending 2016, et enfin, les lauréats du
Trophées Valo Resto Pro — by Syneg et Ecologic sont Froid 77, Socamel Technologies et Restau'Co (coup de caaur).
Pour la 1ére fois sur EquipHotel, 2 concours consacrés a la restauration collective ont été organisés. L'équipe du
Crous de Poitiers a ainsi remporté le concours « Elles ont du Talent ! - La restauration collective au féminin », et Jacky
Hemon arrive en 1ére place du Concours Gargantua - sélection régionale Paris lle-de-France

EquipHotsl 2016, c'était aussi 25 ateliers sur Let's work, 18 animations et dégustations sur le Bar, 15 tables rondes sur
la Capsule Spa, 18 démonstrations, et § ateliers d'initiations.

110 Chefs étaient également présents sur le Studio des Chefs, avec notamment une trentaine de MOF et
personnalités reconnus

Différents espaces ont été aménagés pour 'édition 2018, comme I'Espace « T » par Transgourmet, qui a rassembld
plus de 85 exposants et 300 marques du marché alimentaire, ou encore le Studio16, établissement éphémeére sur 3
étages de 3000 m*.

Durant 5 jours des instances politiques se sont succédées (avec, par exemple, les Assises du Restau'Co), et pour la
premiére fois, e Diner de la Restauration Collective, réalisé par la Marine Nationale, a réuni tous les grands acteurs
de la restauration collective (autogérée et concédée), les fabrcants d'équipements de grande cuisine pour la
restauration collective, membres du Syneg et d'autres grands fournisseurs de collectivités.

Enfin, plus de 350 innovations ont été dédarées par les exposants. Au cours de I'lnnovi6, B d'entre elles ont été
récompensées, soit plus exactement 1 innovation par catégorie (Aménagement et Rénovation - Arts de la Table -
Décoration, Luminaire, Mobiier - Grandes Cuisines, Caféterie et Bar - MHygiéne, nettoyage, linge & textiles
professionnels Produits Alimentaires, Boissons - Spa, Salle de Bain — Technologies). La prochaine édition EquipHotel
se déroulera du 11 au 15 novembre 2018 a Pans, Porte de Versailles.
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EquipHotel 2016 : le bilan

Du B8 au 10 novembre 2016, EquipHotel (Paris Porte de Versailes) a étd la scéne des innovations, tendances et
rencontres business du sectaur de I'Hospitality en France et a Mnternational

Au coaur de 100 000 m? d'exposition, I'édition 2016 a regroupé : 1600 exposants dont 30% d'internationaux et 41 pays
représantés, ainsi que 105 511 professionnels dont 19% d'internationaux et 130 pays représentés

250 Top Acheteurs ont répondu présent dont 201 internationaux et 48 Frangais, ainsi que 17 délégations sur
EquipHotel dont 11 interationales et 6 Frangaises.

Prés de 100 concours, ateliers-démos et conférances ont animé le salon sur des sujets d'actualités ciblés,

Ainsi 9 concours culinaires et de service en salle sur le Studio des Chefs ont eu lisu | Sivan Oswald (catégorie
Apprentis) et Antoine Chuard {catégorie Chefs) remportent le concours Transgourmet Les Chefs en Or ; le Trophée
Masse récompense Kévin Pemette ; le Ter Prix du concours Cuisineg en Joute revient au Lycée Hitelier Georges
Fréche ; Sébastien Lefortier arrive en pcemiére place au Trophée Delaveyne : la lauréate du Concours de service en
salle Arcoroc- EquipHotel est Diane Blanch ; ia premiére place du 1er Trophde René Lasserre est attribude a Antoine
Desmoulins ; Jeoffrey Verquin remporte le Championnat de France de Flair Bartending 2016, et enfin, les laurdats du
Trophées Valo Resto Pro — by Syneg et Ecologic sont Froid 77, Socamel Technologies et Restau'Co (coup de coaur).
Pour la 1ére fois sur EquipHotel, 2 concours consacrés a la restauration collective ont éié organisés. L'équipe du
Crous de Poitiers a ainsi remporté le concours « Elles ont du Talent | - La restauration collective au féminin », et Jacky
Hemon arrive en 1ére place du Concours Gargantua - sélection régionale Paris lle-de-France.

EquipHotel 2016, c'était aussi 25 ateliers sur Let's work, 19 animations et dégustations sur la Bar, 15 tables rondes sur
la Capsule Spa, 18 démonstrations, et 6 ateliers d'initiations.

110 Chefs étaient également présents sur le Studio des Chefs, avec notamment une trentaine de MOF et
personnalités reconnus.

Différents espaces ont &té aménagés pour I'édition 2016, comme I'Espace « T » par Transgourmet, qui a rassemblé
plus de 85 exposants et 300 marques du marché alimentaire, ou encore le Studio16, &tablissement éphémére sur 3
étages de 3000 m?,

Durant 5 jours des instances politiquas se sont succédées (avec, par exemple, les Assises du Restau'Co), et pour la
premiére fois, le Diner de la Restauration Collective, réalisé par la Marine Nationale, a réuni tous les grands acteurs
de la restauration collective (autogérée et concédée), les fabricants d'équipements de grande cuisine pour la
restauration collective, membres du Syneg et d'autres grands fournisseurs de collectivités.

Enfin, plus de 350 innovations ont 6té dédardes par les exposants. Au cours de I'Innov16, B d'entre elles ont été
récompensées, soit plus exactement 1 innovation par catégorie (Aménagement et Rénovation - Arts de la Table -
Décoration, Luminaire, Mobilier - Grandes Cuisines, Cafétarie et Bar - Hygiéne, nettoyage. linge & textifes
professionnels Produits Alimentaires, Boissons - Spa, Salle de Bain — Technologies). La prochaine édition EquipHotel
se déroulera du 11 au 15 novembre 2018 a Paris, Porte da Versailles.
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Biodéchets

: un guide

qui fait débat

ADEME

|
Agence de ['Envircnpement
&¢ do 2 Maitrise-de I'Enorgie

Sur la synthése des textes reglementaires en matiére de biodéchets,

GEco\

Food Servic

Mo sohitions alimenkank votre perfarmance |

fruit de la synergie de Geco Food Service et de l'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 &
un mandat du ministére de
['Agriculture, Geco Food Service
et I'Agence de |'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 septernbre & 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 réglermentaire, inter-
vient au terme de plus d'un an
d'échanges entre les administra-
tions concernées, auxquels le
Syneg a légitimement apporté sa
eontribution.

Le Syndicat national de '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-
puipeurs. ®
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AndréPierre [Hlcet

Denis Daveine, associé d’Alma Consulting et président du FCSI France revient pour
nous sur 'année 2016, avant denvisager 2017. Loccasion dévoquer les évolutions
par secteur et de redessiner les contours de ce que doit étre un consultant

aujourd’hui.

Quel bilan faites-vous de I'année 2016 7

Depuis fin 2015, les études de faisabilité, éven-
tuellement suivies d'un programme de travaux,
ont été particulierement présentes dans les ap-
pels d'offres, ainsi que de nombreux concours
darchitecture. La restauration scolaire reste trés
porteuse de projets, a travers la construction de

nouvelles structures : écoles, lycées en particu-
liers {peu de colléges) mais aussi des extensions
de cuisines centrales ou de restaurants scolaires
ou la fréquentation continue de progresser.
Dans ce secteur, les « cuisines de territoire », as-
sumeées par les communautés de communes ou
des syndicats intercommunaux, mixtes... sont

Grandes Cuisines n® 121 - 4° trimestre 2016
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assez presentes, en particulier pour des études
defaisabilité, voire des programmaes de travaux.
S’y ajoutent egalement plusieurs projets de ré-
alisation en restauration universitaire un peu
partout en France: Lyon, Nantes, Angers, Nancy
et Paris pour ne citer que ceux-la.

Quid de la restauration hospitaliére 7

Elle est moins présente, avec assez peu de pro-
jets mais il faut dire que les « grandes cuisines
centrales » ont été réalisées récemment (Mar-
seille, Montpellier, Franche-Comté. ..) et que les
plus petites structures, ou celles de 'AP-HP par
exemple ont du mal & investir dans le renouvel-
lement de leurs outils, en particulier si le retour
sur investissement n'est pas prouve.

Et du coté de la restauration d'entreprise 7
Elle reste porteuse dans un secteur tres concur-
rentiel ol la notion de réseau est essentielle ;
les relations avec les SRC, les investisseurs im-
mobiliers mais aussi les futurs exploitants des
immeubles de bureaux neufs ou restructurés,
restent les seuls moyens pour les bureaux
d'études de conserver leur place dans ce sec-
teur. Dans ce type de restauration, la création
ou la restructuration de mess pour le ministére
de la Défense est aussi plutét présente avec plu-
sieurs projets : Clermont-Ferrand, Toulon, Lo-
rient, Saint-Maixent... Enfin, on a vu aussi cette
année plusieurs projets lancés par les Chambres
de métiers suite & une augmentation de la fré-
guentation des Centres de formations des ap-
prentis pour la partie alimentaire mais aussi des
projets d’ESAT (Etablissement et service d'aide
par le travail) qui développent des services de
restauration, traiteur ou des légumeries.

Si vous devez comparer le secteur commer-
cial vs collectif ?

Quand onregarde 'évalution de la restauration
commerciale, on voit que la notion de sappro-
cher du consommateur (et ne plus forcément
attendre qu'il vienne) et lui laisser le choix du
lieu de consommation est forte et doncon a
vu se développer les formules livrées ou les
food trucks. Or la restauration collective {dont
fa clientéle est a priori captive), ne s'appuie sans
doute pas assez sur ces concepts ou organisa-
tion. Si la restauration d'entreprise ou la restau-
ration universitaire s'en rapprochent, la restau-
ration hospitaliére n'ose pas encaore vraiment
zdapter ces formules, bien gu'on commence a

parler de food truck ou de snacking... |l existe
sans doute un frein entre la notion « équilibre
nutritionnel » et ce type de restauration no-
made, mais dans un hopital, environ 60 % dela
patientele (sans pathologies lourdes) et 100 %
du personnel sont capables d'étre acteurs de
leur choix et non plus le subir.

Comment envisagez-vous 2017 7

La restauration scolaire devrait continuer a étre
porteuse, en particulier sur les cuisines de ter-
ritoire et, pour la restauration universitaire, sur
le développement de formules de restauration
diversifiée qui nécessitent la mise en place de
centrales de production de type sandwiche-
rie ou patisserie. Dans le milieu hospitalier, la
création des GHT (Groupements hospitaliers
de territoire) va sans doute, mais seulement
d'ici quelques années, induire des études de
faisabilité puis des réalisations pour des re-
groupements de cuisines centrales, gréce a
des moyens mis en commun. De méme, les
grandes structures publiques qui disposent
d9quipements de pointe en matiére de mé-
decine et de chirurgie vont essayer doffrir des
services équivalents au privé, mieux traiter les
services ambulatoires qui se développent et
adapter la restauration des personnes agées
ou déficientes, ce qui induit de revoir certains
modéles de production pour plus de proximité.
Dans ce milieu, un autre enjeu majeur va étre,
surtout pour les fabricants, cle répondre a l'obli-
gation de suppression des assiettes jetablesen
plastique d'ici 2020 et de trouver une solution
de remplacement compostable mais étanche
et résistante au refroidissement et a la remise
en température... Ainsi le modéle de I'assiette

Grandes Cuisines n® 121 - 4= trimestre 2016

Ireco : remise des dipldmes
promation 204-2015
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Le chiffre

21000 m2

E est Ia surface de ce qui est
annoncé comme la plus grande
plateforme sous température
dirigée de France. Dédiée aux

produits alimentaires surgelés, elle :

gere pres de 10 % du marche
francais et 35 % du marché local
puisqu'elle dessert 1000 points de
vente dans le Grand Est, la
Bourgogne/Franche-Comté et
"Auvergne/Rhone-Alpes. Située a

Attignat (Ain), cette plateforme est :

utilisée par le prestataire de
services logistiques et transports

Mutual Logistics en tant que centre :

de distribution multidistributeurs
et multi-industriels.

Fr0|d durable

Implantée dans
lesuddela
France, cette
start-up vient d'installer son
premier groupe pilote frigorifique
industriel. Ce systéme récupére la
chaleur perdue des gaz
d'échappement d'un groupe
glectrogéne pour produire du froid
en continu, sans compresseur, par
une réaction thermochimique
solide-gaz. Ces solutions, dont |a
commercialisation est en cours,
peuvent avoir des applications
telles que les data centers, les |AA

Strat-up

ou encore la climatisation des
batiments. Elles peuvent valoriser
des chaleurs perdues trés
diversifiées : process industriels,
moteurs thermiques ou

glectriques, chaudiére et biomasse, :

etc, A noter que Coldinnov fait
appel au capital-risque, afin de
faire face a un plan de
developpement ambitieux qui
nécessite des capitaux, justifiés
par un business plan sur cing ans.

D s L T PR
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LE MONDE A LENVERS

Le gea.nt américain, spécialisé dtpUI% sa
création dans la vente en ligne,
souhaiterait cuvrir des supérettes poury
vendre des produits frais! Amazon n’a pas
confirmé cette volonté annoncée par le

« Wall Steet Journal » d’aprés une « source

proche du dossier ». Peut-étre donc une
nouvelle enseigne cliente des frigoristes! e

e
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CARREFOUR TESTE

Cooltech vient

d’équiperlerestan- __=
rant du sidge social § -
de Carrefour d’une E‘.lﬁ
vitrine de vente .,\Q_J

de boissons équi- I EJ
iﬂ

pée d'un systéme
de réfrigération
magnétique.

Le systéme de réfrigé-
ration magnétique est

LE FROID MAGNETIOUE

liquide caloporteur a
base d’eau en lieu et
- place des fluides fri-
77 gorigénes. Outre
7 'élimination de ces
fluides, il réduirait la
consommation éner-
gétique jusqu'a 50 %
ainsi que le niveau de
bruit. [laccroitraitéga-
lement lafiabilité et la

une solution dite éco-
logique qui utilise un

DEMATERIALISATION

LA FACTURE

sécurité des systémes
deréfrigératon. ®

ELECTRONIOUE ADOPTEE

Pour faire face aux retards de
paiement de certains acteurs
publics, la facture électronique
va devenir obligatoire. A partir du
1% janvier 2017, lesservices deI'Etat
mais aussi les collectivités territo-
riales et tous les établissements
publics locaux et de santé devront
pouvoir accepter les factures élec-
troniques des titulaires de leurs mar-
chés. Du coté des entreprises, I'or-
donnance du 26 juin 2014 prévoit

un calendner progressif de mise en
place: au 1% janvier 2017, seules
celles de plus de 5000 personnes
auront 'obligation de transmettre
des factures électroniques a cesache-
teurs publics. Au 1% janvier 2018,
celle de taille intermédiaire (moins
de 5000 personnes) ; au 1% janvier
2019, les petites et moyennes entre-
prises (moinsde 250 personnes) et
au 17 janvier 2020, les micro-entre-
prises {moins de 10 personnes). ®

La rédaction a....
Sourien lisant

qu'actuellement, « [e BIM suscite
plus de conférences que de
projets ». Des propos qui
auraient ete tenus en marge
d’un collogue consacré au... BIM
(Building Information Model).

Positive face 2 rrannonce
de consalidation de 'activité au
3* trimestre de [a Confédération
de 'artisanat et des petites
entreprises du batiment qui
enregistre une progression
globale de 2 %. Quand le
hatiment va...

Positive encore davantage
en découvrant que, selon le
Syneg, les ventes globales
(France + Export) d'équipements
de cuisines professionnelles ont
progresse de + b % au cours du
deuxigéme trimestre 2016 par
rapport a son référent de 2015,

Rete AL, lorsde 2
conférence de presse des
journées de Santé organisées par
I'AFF (22 et 23 novembre 2018),
gu'un stupéfiant thermasensible
ne peut étre stocké a coté d'un
médicament thermosensible

« ordinaire », D'ol, pour les
officines des hopitaux
notamment, une logistique sous
température dirigée
demultipliée.

Eomplle dans un méme
recueil les dix infographies de
cuisines professionnelles issues
de La Rpf Cuisine Pro. Ces
schémas, qui détaillent parle
menu un espace de restauration,
font partie des rubrigues
plébiscitées par tous nos
lecteurs depuis le lancement de
ce magazine. Diffuse lors du
dernier salon EquipHotel, cet
ouvrage |e sera aussi au Sirha 3
Lyon (21- 25 janvier 2017).
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Le Syneg aide

les sans-abris

Le Syneg aéquipé le Foyer Notre-
Dame des Sans-AbrideLyon (63).
LeSyndicat national del équiperment
des grandes cuisines afait profiter
[assodationcaritativede materiels,
de dons financiers, de compétences
et de conseils pour equiper sa cui-
sine centrale. Ce soutien permet
de réaliser pliis de 1 000 repas
chague jour pourr les personrnes
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. Syneg : un Conseil d’Administration riche
en actualités

Le 21 septembre demier se déroulait le Consell d’Administration du Syneq, qui a procédé a I'élection de Pierre-Alain
Augagneur (président de Charvet et président du Syneg de 2013 4 2016) au poste de vice-président du Syndicat. Il
rejoint ainsi le Bureau exécutif composé du président Pascal Marchand, de Pierre Marcel et Jean-Pierre Lévi (vice-
présidents) et de Bénédicte Compére (Trésoriére).

Plusieurs nominations ont également eu lieu :

. Serge Kergoat (PDG de Krampouz et administrateur Syneg) a été nommeé Président de la Commission Internationale
succédant &8 M. Marchand,

. Jean-Luc Perot (PDG d’Adventys et administrateur Syneg) a été nommé Président de la Commission Technique
succédant 3 M. Pierre Lalanne,

. Oiivier Richard (DG d'Alvene et administrateur Syneg) a été nommé représentant du Syneg au sein du Bureau de
Qualicuisines. --
L'adhésion de la Scop France Equipement Grande Cuisine (reprise des activiités de Bourgeocis et Cometto) a
également éié entérinée par le Conseil, qui se tenait 4 Lyon, au Foyer Notre Dame des sans-abris, pour permettre aux
administrateurs du Syndicat de mieux appréhender la mission sociale de cette association auprés des sans-abri, et de
constater I'emploi des dons effectués par les entreprises adhérentes pour rééquiper la cuisine du Foyer.

Une action de solidarité proposée par Aurélien Fouquet, (administrateur du Syneg) en mai 2015, face a laquelle le
Conseil d'Administration s’est engagé a soutenir le projet de I'association - produisant 900 repas/jour - dont les
principales missions consistent en l'accueil, 'hébergement, I'accompagnement et linsertion des plus démunis.
L'objectif était alors d'obtenir un agrément de cuisine centrale pour lui permetire de délivrer des repas en conformité
avec la réglementation sanitaire, et d'engager des actions de formation et de réinsertion. Compte tenu de I'ancienneté
et de la vétusté de certains matériels, cela s'est révélé impossible.

Le Syneg souhaitait alors contribuer au rééquipement de la cuisine centrale du Foyer. Grace & 'implication du Conseil
d'Administration et 4 la générosité des entreprises dont les dons en nature, en services et financiers avoisinent les 100
000€, cela est désormais chose faite.

(A noter, I'opération ne prend pas fin et les entreprises du secteur des grandes cuisines peuvent toujours faire des
dons au Foyer).

3o ] Tt JEEENE
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Le site dactualité des professionnels de la grande cuisine

Accuzil - CHRCallzcts

Le Syneg en visite au Foyer Notre-Dame des
sans-abri

falmations - Le Syneg en visite 2u Fayer Notre:Dame des sans abrt
Ne manquez aucune
actualité du secteur

T O A Recevez
Labte? gratuitement
¢ | lanewsletter

g == == Inscrivez-vous

X é\ —— 'x‘ /'

Abonnez-vous a La Rpf Cuisine Pro

el LEFﬁYER\‘
N : -

Le dernier Conseil " Administraton du SYNEG s'est exceptionnellement tenu au « Foyer Notre-Dume des sans-abri

—
I e ¥ Arwims § u S s Ge Iy €'m l'. i, able m:
2 permis aux vieurs du Syneg de micux sporéhender 'indispensable mission
sociule que cette associstion remplit avprds des suns-shri, et de constater sur place "emplod des dons effectués pur les
entreprises adhérentes au syndicut, 2fin de rééquiper la cuisine du Foyer. A paytir de 49 €

Popalaire Etiguettes

CHR Collectivités
Audace of innovation au rendez-vous de la
prochaime édits EquipHotel
= 18 wvri) 2010
CHR/ Collectivités,

Réglementations Formations
Biodéchets - ume partie de |a restauraticn

ussoctation qui nide, & travers ses diffénentes s

tures, enviroa S000 persanaes par an et dstribue 415 000 repas. Les collective serait hoes 1a-lot !
missians principules du Foyer sont d"accueilli, &'héberger, &"sccompagner et &'insérer les plus démunis. L objectil o
CHR/Collectivités

était ¢'obtenir un agrément de cuisine centrale pour lui permettre de délivrer des repas en sowte conformité avec ls
Bindéchets cn restauration : une systhise

réglementation sanitaire, ef ¢'engager des sctions de formation et de réinsertion. Malheureusement, comple tenu de

réglementaire en demi-teinte et g fait tosjours
Pancienneté et de la vélusté de cortxins maséniels, celu n'étast pas possible. Lumbition du Syneg éwit donc de pol&mique
coatribuer su rééquipement de la cuisine centrale du Foyer

Clest agjourd ™l chose faite grice 3 IMimplication du Conseil d"Administrution, et la pénérosité des entreprises doat

les dons en nature, en secvices et financiers avaisinent les 100 000€.

e 20

& & Lovs de sa séance du 21 se 4 LYON, le Consetl d"Administration du SYNEG a procédé &

{"élection et aux nominations yuivantes -

3¢ du Précident
COMPERE (Trés

NEG. H rejod
Pierre LEVI (Vice

adwinistrasesr SYNEG) a été nowemé Président de la

Comewission Technigue. N succéde 4 M. Plerre LALANNE

» M. Oltvier RICHARD (IXG de ALVENK &1 administrareur SYNEG; a &2 nommeé représentam: du SYNEG au

Pur silleurs, le Conseil " Adm:nistration 2 entéring "sdhésion de 2 Scop FRANCE EQUIPEMENT GRANDE

CUISINE. Installée sur les sites de FAVERGES (74) et JASSANS - RIOTTIER {01}, In Scop i zepris los acti
sociéés BOURGEDIS et COMETTO.

Lés des
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LYON 7€ - SDCIAL y o o ALIREAL
De nouveaux équipements a |a cuisine du Foyer Notre-Dame S
des sans-abri —

Le Syneg [Syndicat nationa! de I'équipement des grandes cuisines) mble les fabricants issus de tous
les métiers de la cuisine professionnelle. Sept de ses membres ont fait profiter le Foyer Notre-Dame des Tags de fm
sans-abri de dons matériels, financiers et de conseils pour 'aménagement de sa cuisine. LYON  LYON

Vu89iois | Le22/0/201630500 | W Résgr DANS LA

]

LYON 7E -V
lis revisitent

au Ter degré

LYON 7E-SC
Albatros acce
fin de vie

LYONJE-AS
La Main Ten
o1

% national de Méquipement des grandes cuisines) ont chaisi de soutenir le Foyer Notre-Dame des

Mercredi, le conseil d'administration du Syneg s'est réuni 2 adyesses
I au Foyer Notre-Dame des sans-abri (FNDSA). Les membres POUY MR vous Servir

du sundicat, qui ont fourni une aide de financement, de 191 E6 € Pros
dans en nature et maintenance pour un montant total de BERTONE Mémaire : 1.5
AUTOMOBILE A s

100 00D € au restaurant du Foyer, ont découvert le
foncticnnement et les locaux de ce lieu d'accueil,
d'hébergement, d'accompagnement et dinsertion. Cette
visite a été I'cccasion, pour eux, de constater I'utilité de leur
action et de glaner guelgues arguments supplémentaires + mécaniquarcarrossesie toutes marques
Y 2 3 « vante neuf ot occasions

pour metiver de nouveaux donateurs. ['est la deuxi@me fois

gue le Synep, apporte son soutien 3 une association. La

premiére 3 en avoir bénéficié est "La Pierre Blanche”, en région parisienne, il y 2 une dizaine d'années.

3, rue Gigodot
GO004 LYON
Tid 04 78 28 77 67

Testez la Cant
La samme recueillie a servi 3 acquénr des machines, des rayonnages de stockage et du petit matériel sans changer
de découpe trés utile 3 I'éguipe d'Api, le prestataire du restaurant du Foyer. Ce demier sert BOO repas 6300 Wie OFTL
chague jour lls sont réalisés grace aux dons quotidiens de |z Bangue Alimentaire.

Pratique FNDSA. 3, rue Pére Chevrier Tél. 04.72.76.73.53 ou www.indsa.org contactBfndsa.org

.
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De nouveaux équipements a la cuisine
du Foyer Notre-Dame des sans-abri

Le Syneg [Syndicat national de Tiqu-
pement des grandes culsines) ras-

excredi, ke coaseil d'administra-

tioe du Syneg 't réani s Foyer
Notre-Dame des sansabrl (FNDSA)
Les membres du syndicas, qui ont four-
ik ne aide de financement, de dons on - 7

D 100 000G S0 emmaanin. 1 Don st g [ paiont ot da T o 6 ik alia) s choal 4 saistoile 1 ey oo~

tant total de 100 Al restaant n des ont le Notre.
Foyer, ont découvert le fonctionne:  Came des sans-abr. P Suphus FERRAND
et o bes locaux de ce lieu dacouel, 1
dnébergement, daccompagnement et La samme recucillie  senvi & aoquénr
d'insertion. des machines, des rayonnages de stoc-
Celte visite o &t Poocasion, pour ewx,  kape et dis petit matéricl de découpe
de constator Matilité delewractionetde  tres utile b Féquipe d'Api, e
glaner quelques arguments supplé-  du restaurnt du Foyer Ce sert
nwntaires pour mobver de nouvenux 800 repos chaque jour. s sont réaiaés  Insertion,
donoteurs. Clestladawd®mefolsquele  griice aux dons quotidiens de ks Ban-  démunis
Syt apporte son soutien d une asso-  que Allmentaire. centres
ciation. La premidee 3 en avoir bénéfi.  PRANQUE FMDSA. 3, rve Piare-Chawriar
3 st “La Pieme Blanche”, en régon Tl 0422.76.73 53 ouwww fndes ong
parisiennw, ily sunedizinedunnées comscrBsa og

LYON BE LOGEMENT

w Ouverte 8epuis lnd| 19 septembre, Ia nouvelle agence du B* permet
d'sccompagner 3 100 logements implantés & Mermoz. Paic E GIUDKE




MERCI

.‘ LE SYNEG EQUIPE LE FOYER
LE SYNDICAT NATIONAL
SYNEG DE L'EQUIPEMENT DES
GRANDES CUISINES [SYNEG), mais plus
spécialement les sociéiés ADVENTYS,
CHARVET, SANTOS, DYNAMIC, TELLIER,
SOCAMEL, TOURNUS EQUIPEMENT et
WINTERHALTER ont largement contribué
en offrant du matériel, en soutenant par
des dons financiers, de compétences et
de conseils pour équiper la cuisine cenfrale
qui réalise 800 repas chague jour pour les
personnes sansabri. Nous remercions le
Président ef les membres du SYNEG pour
leur visite du 21 septembre & l'accasion
de leur Conseil d'Administration, durant
loguelle 1ls ont pu mieux connailre nos
missions ef faire un défour par la cuisine !

|| Fondation FoNDATION
[I=FEiffage  ppepgE

LE P.E.R.L.EE: UNE SALLE DE FORMATION
POUR TOUS

Le Parcours Evoluiif de Refour vers le loge-
ment par I'Emploi (P "R.LE), depuis sa
mise en place a su fowe ses preuves par
ses résullats ef par la & rersité des soutiens
financiers.

Lo Fondation Eiffage o répondu favora-
blement pour soutenir le disposifif PER.LE
pour la réalisation de Iravaux pour lo salle
de formation.

| ] 8 L'ARCHE SOUS L'ARC EN CIEL - SEFTEMERE 2074

Ce projel permetita d'améliorer les condi-
fions ¢'accueil des parficipants et d'amé-
nager un liev de formation & desfination
des bénéficiaires des dispositifs d'inser
fion professionnelle de I'assaciation, en
réclisant des fravaux de mise qux normes
pour caractériser ce lieu en éicblissement
recevant du public et de le rendre acces
sible & tous, notamment, oux personnes &
mobilité réduite.

Soufien exceptionnel du FONDS
GRQUPE SEB, pour les familles des
différentes structuras de l'associo-
fion, par des produils électroménager ef
des uvstensiles de cuisine. Dons ulilisés et
fartement appréciés chaque jour par les
personnes que nous accueilons!

4 FONDS GROUPE SEB

SEB

TAEERL FONDATION M
BRUNEAU

Grace a |'cide de lo
FONDATION JM. BRUNEAU, plusieurs
services du FOYER, notomment le Psle
Accompagnement Renforcé, 'AGAPE, le
projet LASOIE et PERLE ont pu invesfir
dans du mobilier ou du pefit électromé-
nager neufs pour améliorer la vie des plus
fragiles.

S0US LEGIDEDE LA
FOMDATION DE FRANCE

COLLECTES, DONS ET MOBILISA-
TION SOLIDAIRES

AMEFA, APAVE, BARCLAYS BANK,
BIOFORCE, COFELY SERVICES, DEGLON,
DELOITTE, OL FONDATION, PATA-
GONIA, SHOOZ, CARREFOUR SOLI-
DARITE, PHENIX, SCHNEIDER ELECTRIC
les écoles, les colleges ef insfitutions qui se
sont mobilisés en organisant des opérations
de collecte de jouets, vélements, couches,
produits d'hygigne au profit des Passagers
ou en offrant au FOYER du matériel et des
produits climentaires.

A ces aclions, nous fenons aussi a remer-
cier les collaborateurs de MIROSLAV
PILON, SANOFI PASTEUR, de STIMULUS
sans oublier « CA ME REGARDE » qui
ont soutenu LE FOYER soit en mettant laur
compétence soit en s'engageant le temps
d'une journée pour donner un coup de
pincequ, démonfer un meuble, visser des
plenches, préparer le pain ou des pizzas
ou tout simplement pour un fournai de
ping-pong el faper dans le baollon pour
le plus grand bonheur des pefits comme
des grands|

MNous tenons a remercier tous ceux
qui se sontimpliqués dans cet élan de
générosité, Fondations, Entreprises,
salariés et bénévoles.

Merci @ tous. B

Tiang GIRARD
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Syneg : un conseil d’administration
riche en actualités
‘ Le 21 septembre dernier se dérou-
lait le conseil d'administration du - i B
- Syneg, qui a procédé a I'élection " r i ‘& A e
‘ de Pierre-Alain Augagneur (pré- B Y. gg v
sident de Charvet et président du &—% y
SYNEG Syneg de 2013 & 2016) au poste
de vice-président du Syndicat.
Il rejoint ainsi le Bureau exécutif
composé du président Pascal Marchand, de Pierre Mar-
<=l et Jean-Pierre Lévi (vice-présidents) et de Bénédicte
Compére (trésoriere).
“lusieurs nominations ont également eu lieu ;
= Serge Kergoat (PDG de Krampouz et administrateur Sy-
neg) a été nommé président de la Commission internatio-

nale succédant a M. Marchand.
= l=an-Luc Perot (PDG d’Adventys et administrateur Syneg)

pour une clientele 100 % satisfaite

= £té nommeé président de la Commission technique suc- <€

cedant a M. Pierre Lalanne.

= Olivier Richard (DG d’Alvene et administrateur Syneg) a |

=te nommeé représentant du Syneg au sein du Bureau de

Qualicuisines. '

_zdhésion de la Scop France Equipement Grande Cuisine ;

reprise des activités de Bourgeois et Cometto) a égale- | = _ ‘
ment été entérinée par le Conseil, qui se tenait a Lyon, e ' PR I\:altes cc.m.ﬂance
2u Foyer Notre-Dame des sans-abri, pour permettre aux 2l qlual!te des

- : : i . lave-linge Miele

zdministrateurs du Syndicat de mieux appréhender la mis- Profassional.
sion sociale de cette association auprés des sans-abri, et de Pour un linge
constater 'emploi des dons effectués par les entreprises impeccable
a2dhérentes pour rééquiper la cuisine du Foyer. avec 'assurance
Une action de solidarité proposée par Aurélien Fouquet, d’un rendement
administrateur du Syneg) en mai 2015, face a laquelle le optimal.

conseil d'administration s'est engagé a soutenir le projet

dzl'association - produisant 900 repas/jour — dont les prin- e

cipales missions consistent en 'accueil, I'hébergement, £ preté
"accompagnement et l'insertion des plus démunis. L'ob- t respect
i=ctif était alors d’'obtenir un agrément de cuisine centrale & ; P

oour lui permettre de délivrer des repas en conformité \ dulinge

avecla réglementation sanitaire, et d'engager des actions b ‘

de formation et de réinsertion. Compte tenu de I'ancien-

naté et de la vétusté de certains matériels, cela s'est révélé

impossible.

Le Syneg souhaitait alors contribuer au rééquipement de e e M

'z cuisine centrale du Foyer. Grace a l'implication du conseil

d'administration et a la générosité des entreprises dont Un service aprés-vente, assuré par le fabricant ou par un partenaire
B . . S agréé, est 4 votre disposition 4 travers toute la France.

lzs dons en nature, en services et financiers, avoisinent les

700 000 €, cela est désormais chose faite. (A noter, l'opé- Service commercial : 01 49 3944 44

adv.prof@miele.fr
rztion ne prend pas fin et les entreprises du secteur des www.miele.fr/professional
orandes cuisines peuvent toujours faire des dons au Foyer).
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Comment aider
le foyer Notre-Dame
des sans-abri ?

L'al:tlun du Syneg n'est pas
terminée, mais le Foyer remercie
d'ores et déja les societés
suivantes: Adventys; Charvet; ;
Dynamic; Santos; Socamel; :
Tellier; Tournus Equipement;
Wlnterhalter

Ea"':ment continuer a les azder 2
* Par des dons, des dons en :
nature, des legs, des assurance-
vie, dans le cadre d’opérations de
mécénat, dons d'invendus, arbres
de la solidarité®, dons au titre de
I'ISE... Rappelons que tout don au
foyer ouvre droit 3 une réduction
d'impdt, I'association étant
reconnue d'intérét public et
labellisée «Don en Confiances.

« Par ailleurs, pour les Lyonnais,
I'association a auvert six
bric-3-brac, des magasins de :
seconde main ol il est possible de
donner ou d’acheter des

vétements, des livres, de la
brocante, des jouets, des

meubles...

« Enfin, le Foyer a toujours besoin
de bénévoles!

Pour plus d'infos: www.fndsa.org

* 'Opération des Arbres de la
Solidarité consiste & parrainer, :
mayennant un don de 1000 €, un arbre
planté et identifié au nom du donateur .
dans un des parcs ou espace vert de la
ville de Lyon, de la Métropole
Lyonnaise et du département du
Rhone. Depuis maintenant 12 ans les
collectivités, les entreprises, les
particuliers, les professions libérales,
les fondations... s'associent au Foyer |
Notre-Dame Des Sans-Abri par le biais
de l'opération de méceénat les Arbres .
de la Solidarité. La campagne
2015-2016 a pour objectif de récolter
200000 € pour la rénovation et la
création d'espaces tuisines a la
Résidence Le Bordeaux Lyan 28,

UNE CUISINE CENTRALE
Ul SAUVE DES VIES

soLinArITE Créé d Lyon en 1950, le foyer Notre-Dame des sans-abri
abrite aujourd hui une cuisine centrale qui produit plus de 1 000
repas/jour. Menacée de perdre son statut de cuisine centrale en raison
de sa vétusté, le Syneg et ses adhérents ont décidé en 2015 de mener
une action de b()hd“irltt > pour qu ]le ;mlsqe poursum"e sa mission.

¢ foyer Notre-Dame des

sans-abri a vu le jour en

1950 grice i'énergie d'un

homme, Gabriel Rosset,
(s professeur de lettres, aidé
d’amis et d'une équipe de béné-
voles. Cette institution lyonnaise
ceuvre depuis lors pour les per-
sonnesisolées, hommesoufemmes,
etles familles en grande difficulté. 11
propose d une population fragilisée
par des jours et parfois des années
d’errance, des solutions d’héber-
gement d’urgence et d’insertion,
des repas, un accueil de jour, des
soins, un accompagnement social
etuneaideal'insertion profession-
nelle. Chaque année, environ 6 000
personnes différentes sont aidées
dansles septstructures du foyer qui

B L T R LT T TR Py e
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enregistrent environ 355 800 nui-
tées. En journée, 240 places sont
proposées dans les accueils de jour
etenviron 1 150 personnes peuvent
étreaccueilliesle soir (plusde 1 200
en hiver). Enfin, 415000 repas sont
produits chaque année par la cui-
sine centrale située rue Pére Che-
vrier. Gérée désormais par API res-
tauration quia reprisla gestion de
la cuisine derriére Elior, elle fonc-
tionne grice aux dons de la Banque
alimentaire.

Conserver I'agrément sanitaire
«Cuisine Centrale» pour les
repas exportés

61 % des ressources du foyer pro-
viennentde subventons. L'équipe,
constituée de 280 salariés — dont

120 en insertion — doit, avec 'aide
des 1 580 bénévoles — trouver
les 39 % manquants. Les charges
d’exploitation s’élévent d 19 mil-
lions d’euros. « Nous avons mis en
place un grand nombre d'actions®
qui nous permettent de générer
des recettes mais cela reste insuf-
fisant pour fonctionner correcte-
ment et surtout envisager des inves-
tissements » déplore la directrice du
foyer Marion Veziant-Rolland,
wetquanden 20135, les services vété-
ringires ont annonce gu ils ne pour-
ratent plus valider 'agrément sani-
taire «Cuisine Centraley pour les
repas exporiés en raison de la vétusté
des locaux et des équipements, les
équipes etaient sous le choc. Notre
acheteuse a alors pris contact avec

Le dernier Conseil L
d'Administration du Syneg
s'est tenu a Lyon au Foyer

., Notre-Dame des sans abri.

© N.Riouix
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@Le fourneau et la sauteuse Charvet fonctionnaient trés bien et n'avaient besoin que d’une remise en état. @ La cuisine centrale posséde une légumerie
pour traiter les nombreux légumes livrés par la Banque alimentaire @ Le fameux lave-ustensiles de la nouvelle série UF de Winterhalter,

divers partenaires pour tenter de les
sensibiliser é notre cause ». Fort heu-
reusement, Un immense mouve-
mentde solidarité s’est mis en place.
Aurélien Fouquet, administrateur
du Syneg (Syndicat National des
Equipements de Grande Cuisine)
et Directeur Général de la société
Santos, estcontacté. [ propose alors
aux membres du Syneg de s’enga-
ger a soutenir le projet de remise
aux normes de la cuisine et la mise
en place d’actions de formation et
de réinsertion pour professionna-
liser les équipes. Le projet séduit
les adhérents du syndicat qui vont
alorsapporterleurs conseils et leurs
dons (financiers et matériels) a la
structure. « Nous sommes trés ﬁers
d’avoirréussi aaccompagnerle foyer
dans cette démarche » commente
Aurélien Fouquet, « grdce @ l'im-
plication et & la générosité de tous,
Ienveloppe financiere globale (dons
+ services + équipements) avoisine
les 100 000 euros. Nous avons pu
leur fournir non seulement des équi-
pements mais qussi des services en
remettant en état certains équipe-
ments qui nécessitatent simplement
de la maintenance. Et ce n'est pas ter-
miné puisque d’autres entreprises
vont compléter au fur et a mesure
les besoins ».

Un fonctionnement atypigue

Aux commandes de la cuisine
Gilles Sitruk et Karim Fouadla,
qui «jonglent» en permanence avec
les approvisionnements. « Nous
sommes livrés par la Bangue Ali-
mentaire. Ce qui signifie que 'on
a parfois des bonnes et des mau-
vaises surprises. Les bonnes ¢ est par
exemple guand on se retroive avec
des beavix [égumes et des fruits frais,
les mauvaises ¢’est quand je passe
commande pour 100 kg de poisson
et que je me retrouve le lendemain
avec 200 kg de viande! La banque
alimentaire envoie ce qu'elle a, c'est
normal. Il faut sans cesse improviser

caricl il w'est pas question de suivre
des menus établis a'avance. On fait
avec ce que l'on nous donne. Doncil
faut faire preuve d'imagination et
réinventer en permanerice sa cidi-
sine ! Surtout que nous nous devons
derespecter lesrégimes alimentaires
d’ordre confessionnel n. L'équipe de
cuisine estcomposée de 8 personnes
dont un chauffeur et un apprenti
plein-temps. « Sinon, nous travail-
lons avec l'association REED, qui a
pour vocation de favoriser Uinser-
tion professionnelle, lorsqu’il faut
remplacer ouvenforcer les membres
de l'éguipe ». Depuis que des nou-
veaux équipements ont fait leur

Gilles Sitruk et Karim Fouadla, Api Restauration, «jonglent» en permanence
avec les approvisionnements fournis par la Bangue Alimentaire.

apparition en cuisine, en particu-
lier unlave-ustensile de la fameuse
série UF fourni par Winterhal-
ter, les équipes sont plus sereines.
« Nous avions un souci concernant
le process de lavage des hacs gastro
utilisés en liaison froide et qui par-
taient sur nos 7 structures. Avec ce
nouvel équipement trés performant,
nous allons étre en mesure de res-
pecter la réglementation sanitaire »
explique le chef. Un ascenseura éga-
lement été installé pour permettre
de livrer en liaison chaude le self
du foyer (Tournus Equipement).
Concernantles autres équipements,
le plano et la sauteuse (Charvet) ont
été remis en état et du petit maté-
riel, notamment en légumerie, est
venu compléter'ensemble (Tellier
Gobel & Cie, Dynamic). Auré-
lien Fouquet est satisfait de I'opéra-
ton : « c'est une action de solidarité
gagnante-gagnante. Le foyer nous a
accompagnés pour trouvey les dispo-
sitifs les plus motivants sur le plan
Jiscal pour nos entreprises et nous,
nous avons put les aider a poursuivre
leur mission. ] espére que caneva pas
s‘arréterla et sivotre article peut sen-
sibiliser encore plus de personnes i
cette cause, nous aurons rempli notre
objectif». Message bienrecu! ®
NELLY RIODUX
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Les ventes d’équipements de grandes cuisines

continuent de croitre

.I‘
-_—
SYNEG

2e Trimestre 2016

fer Semestre 2016

Total marché

+6%

+7%

- dont Ventes France

+5%

+6%

At

- dont Exportations

+10%

+17%

PROMO

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

ISYNE

Bonne nouvelle pour le gros matéric! de cuisine puisque selon 1'Observatoire PROMOCUISINES/SYNEG®, les

ventes globales (France 4+ Export) d'équipements de grandes cuisines ont encore progressé de + 6 % au cours du -

deuxiéme trimestre 2016, par rapport 4 son référent de 2015. Au cumul des 6 premicrs mois de 2016, les ventes —

ressortent 4 + 7 6. Ce bon résultat est d"autant plus remanquable gu'il est & comparer & un premier semestre 2015 déja

€N crolssance.

Cette progression semestrielle profite 2 la plupart des familles d’équipements, avec un satisfecit particulier pour les F

équipements de bar/caféteric, la réfrigération, la manutention (chariots, bacs gastronormes...), la préparation

mécanigue (batteurs-mélangeurs, coupe-légumes, mixcurs...), la laveric et la distribution différée (chariots chauffants,

remise en température, matériels isothermes. ..). Self et ventilation se situent dans la moyenne semestriclle. Seules les ¢ @

ventes d'équipements de cuisson horizontale et de préparation statique (tables, armoires, rayonnages... ) se situent ¢n

dessous de cette moyenne en raison d'un deuxi@me trimestre moins favorable, tendance encore plus marguée pour la

culsson verticale.

La croissance des ventes de fabrications frangaises & I'export au cours du deuxid¢me tnmestre 2016 demeure soutenue
(+ 10 %). toutefeis moindre qu'au premicr trimestre. L'Union Européenne confirme son dynamisme déja constaté au

premier trimestre. Nette inflexion en revanche du grand export. Mais ¢’est sur le marché intéricur (Fabrications

frangaises + Importations) que les ventes du deuxiéme trimestre se distinguent le plus, avec une trds encourageante

progression de + 5 %, dans la continuité du premier trimestre.

£ Nelly Rioux
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