ACTUS FRANCE

Zepros 31 | Nov.-Déc. 2022

2 nsntxon hydrique -
deleal ualeoges

de Ia bio se sont

tcetévénement un

ncede27%com-

SALON

EqutpHotel 2022 :1j ]oumee dédiée a la collectwe

vos.agendas ! Le salon

= EquipHotel, qui se dérou-
lera du 6 au 10 novembre, 3 Pa-
ris Porte de Versailles et dont e
parrain est le chef Christophe
Hay, réserve de jolies surprises
pour les professionnels de la res-
tauration collective. Outre les
1200 exposants francais et
étrangers, de nombreux
concours (Gargantua...), une di-
zaine d'espaces d'inspiration,
pléthore d'experts et des cen-
taines de conférences, une jour-

_ née, le S novembre, sera entie-

rement dédiée 3 la collective,

Etle «menu» sannonce plutst
copieux débutant dés 10 h 30
par une intervention sur le
theme « De la nécessité d'un
équipement de cuisine “ver-

tueux” et sobre en énergie ». -

Urie seconde table ronde suivra,
consacrée cette fois-ci aux
grands défis actuels des can-
tines. Animée par le SNRC et

Restau’Co, une conférence por-
tera également sur les moyens
de se réinventer en temps de
crise.

Le futur avec RFE

Lajournée s‘achévera autour de
deux thémes majeurs : Ia sup-
pression du plastique et 'usage

EGALIM

« Ma cantine » aide
les gestionnaires

Diagnostiquer ma
cantine sur les mesures
de la loi EGAlim

La lof EGAlim vise 3 apporter une alimentation saine,
de gualité €2 pius durable dans nos assiettes,

: M ettre en place Egalim est

loin d'étre un long fleuve
tranquille. Pour aider les gestion-
naires de cantine, le gouverne-
ment a développé la plateforme
«Ma cantine » (https:/ma-can-
tine.agriculture.gouv.fr/). Objec-
tif ? Faciliter la compréhension
des enjeux de [a loi Egalim et de
celle de Climat et Résilience, pro-
mulguées en novembre 2018 et
ao(t 2021, :
Cet outil numérique répond en
effet a plusieurs besoins. A com-
Mencer par procurer une infor-
mation a jour et officielle, avec un
décryptage dela loi Egalim et des
mesures qui la complatent.

Lrder mon compte

o e
Par ailleurs, vous POUVEZ VOUSS al-
toévaluer et surtout gérer vos ap-
provisionnements, via un tableur
de suivi et une calculette, afin
d'obtenir votre pourcentage de
produits durables et de qualité.
Un générateur d'affiche répon-
dant aux obligations réglemen-
taires d'information des convives
est également disponible.

Un autre outil permet de décla-
rer annuellement les valeurs
dachat de denrées alimentaires,
Des données qu/attend le gou-
vernement pour établir un hilan
au Parlement chaque 1 janvier.
Vous avez jusqu‘au 25 novern-
bre pour envoyer les votres. @

etle gaspillage en cuisine. De
quoi répondre a nombre de dif-

ficultés auxquelles sont confron-

tées aujourd’hui collectivités pu-
bhques et sociétés privées.

A découvrir également sur le sa-
lon le futur de la restauration
avec Resto France Experts
(RFE), partenaire d'EquipHotel,
qui présentera sur un stand trés
novateur des pistes de réflexion
a horizon 2030. Celles-ci porte-
ront sur 3 tendances émer-
gentes : [activation de la satis-

faction client (hologrammes in-
teractifs, intelligence artificielle,
décors changeants...), la re-
cherche du confort et du bien-
étre en salle et en cuisine (exos-
que[ettes, robots...), ou encore
la durabilité et I'écoresponsabi-
lité des pratiques au restaurant
(sols et murs antibactériens, co-
lonne de culture en aéroponie...).
« Le restaurant ne disparaitra pas
mais va devoir se réinventer »,
commente Marc Grandmougin,
président de RFE. o

EQUIPEMENTS DE CUISINE

Un 1° semestre
en demi-teinte

D ‘aprés |'Observatoire Pro-
mocuisines/Syneg, les
ventes globales (France + Export)
d'équipements de cuisines pro-
fessionnels ont grimpé de 19 %
en valeur au cours du T semes-
tre par rapport alaméme période
de 2021. Une augmentation inhé-
rente aux codits de production qui

peésent surles marges et les prix

de vente, sous l'effet combiné du
renchérissement de I'acces aux
matieres premigres, composants,
transport, emballages, et main-
tenant de la hausse du codt de
Iénergie et des salaires.

En témoignent les augmenta-
_tions des prix des métaux a

I'achat qui ont atteint + 52,9 %
au cours des six premiers mois
de ['exercice pour I'ensemble des
produits sidérurgiques et les non-
ferreux*, La hausse la plus forte
concerne la Cuisson qui pro-

gresse également beaucoup en
volume. A contrario, les & équipe-
ments de distribution directe

(self) et différée (chariots chauf- -

fants, remise en température...)
reculent par rapport & I'an der-
nier. Le chiffre d'affaires de la pré-
paration statique (tables, ar-
moires...) et de la manutention
(chariots, bacs gastronormes...)
progresse moins forterment. En-
fin, laverie, bar/caféterie, réfrigé-
ration, préparation mécanigue et
ventilation se situent autour de
la moyenne semestrielle. o

*Indice Mecastar de la Fédération des
Industries Mécaniques
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