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Danscenumérodejuin/juillet 2025,letourd'horizondesactualitésde laprofessionsepoursuit.Commetoujours,nous
vousinformonssurles acteursdelarestaurationcollective,lesinitiatives,lessalons,lesoutils,lesnouveautésproduitset
équipements..Retrouvezégalementd’autresbrèvesenouverturede chaqueCarnetp.14-15,34-35et48-49,et n’oubliez
pasdesuivrelesinformationsauquotidiensurnotresite etsurnospagesLinkedInin
et FacebookF "RestaurationCollectivité".

.Faites-nouspartdevosactualités:

| SODEXOSANTè La qualitédevieau
travaildessoignantspasséeaucrible

Le 20 mai, SodexoSantéorganisaitavecl’associationSoinsaux
professionnelsde la santé(SPS)unetablerondeconsacréeà la qualité
de vie aUtravail desprofessionnelsdela santé,à l’Hôtel de Poulpry–
MaisondesPolytechniciens(Paris,7e).L’occasiondesequestionnersur
les initiatives pouvantl’améliorer. « D’aprèsun rapportministérieldatant
de2023,20 à 25% denossoignantsse jugenten mauvaisesanté,

voire en très mauvaisesanté.Il estdoncplusqu'évidentde s'engager
ensemblepouraméliorerle mieux-êtredessoignantsdanslesstructures

de santé», a souligné,en préambule,CatherineCornibert,directrice

généralede l’associationSPS.Et cettequalitédevie autravailpasse
notammentparuneaméliorationde la restauration.Une étudeIpsos,
commandéeparSodexoSanté,aainsiétéprésentéeaux intervenants

sur leshabitudesetattentesdesprofessionnelsde la santéconcernantla

restaurationsurleur lieu detravail.« Nousavonsessayéde comprendre
quelsétaientles besoinset attentesdessoignantsgrâceàdesentretiens

qualitatifspourconstruireunerestaurationleurcorrespondant», a tout

d’abordexpliquéAnne-CharlotteBuessard,directricemarketinget stra-

tégie SodexoSanté.Il ressortdecetteétudeque le personnelsoignant
seretrouveau maximumauselfpourdespausesconvivialesà plusieurs
(19 %) OU pourdesdéjeunershabituelsentrecollègues(20%). « Ils ont

besoind'uneambianceplus calmeet détendue,contrastantavec leur

quotidien,avecune recherchede repasdequalité»,a soulignéOlivier

Legrand,directeurgénéralinnovation,communicationet marketingIpsos
France.ânoterquele besoindese retrouverentrecollèguesestsurtouttrès

français(44%, contre17% danslespaysanglosaxons)D'un autrecôté,
il y a aussiuneforte tendanceà mangerseul le midi (6 %), autourd'un

repaséconomique
etnourrissant(14 %)

OU pour un boost
matinal(18%). Pour

cesdeux derniers

pointsla tradition-

nelle gamellereste

plébiscitée,« surtout

pourdesquestions
de rapiditéet de
simplicité,surtout
le soir, soit78 %

contre8 % pourle self ». Fortde ce constat,SodexoSantéa décidé

des'inspirerdecequ'il proposedéjàen entrepriseavecsonoffre culi-

naire Origine,adaptéeau milieu hospitalieravedunecuisinesimple,
généreuse,néobistrot, pouvantaussiêtreàemporter.Elles’accompagne
d'unevaisselleplusqualitative,s'inspirantdesbrasseries.« La décoa
égalementété repenséepouroffrir un vrai momentdedéconnexionaux

soignants,en leurôtantla chargementaledesrepas», poursuitAnne-

Charlotte Buessard.L’offre estactuellementdéployéesur8 sites.Lesrepas
de nuit, prestationdifférented'unpointdevuenutritionnel,serontégale-

ment bientôtrepenséspourproposerdesmenusplusconsistants.N.G.

Les actualitésparNoémieGiraud
et InèsEvrain

. Coordination:KarineAverty

9 Suiteà cettetableronde,SodexoŠantéet l’associationSoins auxProfessionnelsde la

Santé(SPS)ontsignéunpartenariat.Leurbutétantdemettreensynergieleurscompétences
respectivesauprofitd'unealimentationsaineet nutritivementbonnepourlesprofessionnels
de la santé,malgré leurs conditionsde travail. Autreobjectif : les sensibiliserà l’impor-
tance d’associercomportementsalimentaireséquilibrés,activitésphysiquesrégulièreset
bonnequalité du sommeil afin d’avoir une bonnesantépsychiqueet physique.Avec ce

partenariat,SodexoŠantéet SPS proposentdésormaisdesateliersenvisioconférences

Ou en présentiel,animéspardes expertsen nutrition(chrononutrition,risquesliés à la

surconsommationdesucre...)

©N.Giraud

OUVRAGE Missioncantinesscolaires,premieropusdeMarie-PierreMembrives

Missioncantinesscolaires— Quandunemamanprofessionnelledel’alimentations'engage,tel estle titre du premierlivre

deMarie-PierreMembrives.Avecsatriple casquette(maman,représentanteéluedeparentsd'élèveset ingénieureen
agroalimentaire),elleasouhaitémettresesconnaissancesauservicedu plusgrandnombre.Destinéainsiauxparents
d’élèvesetauxpolitiques,entreautres,il apporteunéclairagesur le fonctionnementdescantines,la nécessitéderendre
accessibleauplusgrandnombreunealimentationsaine,durableetsavoureuse.Sevoulantporteurd'espoir,cetouvrage
estun « appelà l'intelligencecollectiveet à la convergencedesénergies,loin de toutdogmatisme,au bénéficedu
bon et dela fiertécollectiveausujetdescantinesscolaires». L'ouvrageestdisponibleauxèditionsMichalon(22€). â
noterque l'intégralitédesdroitsd'auteureest reverséeà l’Associationdel’AlimentationDurable.N.G.
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Garot,AgecetEgalim),il doit fairefaceà
plusieursdéfis: restaurationdurable,maîtrise

descoûts, innovationpour séduireles
élèvesdu secondaireet du supérieur.
Les repasvégétariens,la streetfoodet
le snacking,empruntésà la restauration

commerciale,gagnenten puissance

pourles cantinesdu 2nddegré.De

soncôté, la restaurationsocialesedoit

de luttercontrela dénutritionet defavoriser
l’autonomie: elle représente1,3 milliard de

repasservisparan,pourun CA de6Md€
(dont90% réalisésdanslesétablissements

pourpersonnesâgéesOU handicapées).
De nombreuxdéfisl'attendent,tels que le
vieillissementde la population,ladénutrition,
la remiseenquestiondumodèledesEhpad,
OU un personnelSOUStension.La restauration
santé(établissementshospitaliers)enregistre

quantà elleprèsde 2,4Mde dechiffre

d’affaireset estmarquéepar un fonction-

nement sur le modèleautogéré(74 %). Le

développementd'unealimentatiorthérapeu-

tique et le peude budgetallouéà l’achat
d’alimentairepar les hôpitauxsontautantde
défisauxquelsdoit fairefacecesegmentde

la restau-

ration collective.

Enfin, la restauration

e n entreprise,avecses447
millionsde repasservisparan et son
chiffre d’affairesde4,6Mde, joueunrôleclé

dansle bien-êtreau travail et la performance
dessalariés.Elleestassuréeenmajoritépar
desentreprisesprivées(70 % desrepas
servis)et a SU renouvelersesmodèlespour
s’adapterauxnouveauxmodesdevie etde
travailpost-Covid.Faceauxattentesdeplus

en plus exigeantesdessalariés,la restau-

ration d'entreprises'estinspiréedescodes

de la restaurationcommercialeet multiplie
les concepts(frigo connecté,cornerscafés,
food trucks...)etles offres derepas.I.E.

| ÉTUDE Lesdéfisdes
restaurationscollectivespar
FoodServiceVision

Débutmai, Food ServiceVisiondévoilait

sa toute premièrerevuedesrestaurations

collectives, intitulée« Les mutationsprofondes
d'unsecteuressentiel». Le cabinetd’études
s’intéresseici auxdifférentssecteursdece
modèleunique,aucœurde nossociétés,
En 2024, la restaurationcollectivea servi

3,6milliardsde repas,pour un chiffre
d’affairesde 19,9Md€. La Francecompte
prèsde75 000 sitesderestauration,dont

36000 dansl'enseignement.Premier

segmentétudiéparFoodServiceVision, la

restaurationscolaire,dontle rôleestà la fois

d'éduquerlesenfantsaugoûtet decréerdu

liensocial.Enmoyenne,cesont640€ qui
sontdépensésparan et par enfantpar un

foyerdans la cantinescolaire.Il s’agit du
secondsegmentle plus importantde la res-

tauration collective,avecunCA de5,7Mde
pour1,1 milliard de repasservis.Strictement

encadréenmatièredecompositiondesmenus
et de responsabilitéenvironnementale(lois

seurd’innovationet devitrine de
l’excellence.Nosconcourset tro-

phées reflètentles enjeuxmajeurs
de la profession: montéeen
compétences,transmissiondes
savoirsetadaptationauxnouvelles

tendances.Avecun programme
d'unerichesseinégalée,Serbotel

2025seraplusque jamaisun
lieu de rencontresetd’opportu-
nités pourtous les acteursde la

filière desmétiersde bouche»,

souligneVirginie Leger-Mathys,
ResponsabledeSerbotel.N.G.

DR

|SALON Serboteldévoilesonprogramme
deconcoursettrophées

Le salon Serbotelrevientpourune21eédition,du 19au 22
octobreprochainauParcdesExpositionsdeNantes(Paysde
la Loire). OrganiséparExponantes,il revienttous lesdeuxans
et proposeracette annéede nouvellesprogrammations.u
programme: le TrophéeMondialduMeilleurPlat Français
(organiséparl’AssociationdesChevaliersde la Gastronomie

Française)pourlequel6 candidatsinternationauxprésenteront
un plat traditionneletsaversionrevisitée; le TrophéePassion
International; le Championnatdu MondedesEcaillerset le

ConcoursNationaldu MeilleurCrêpier2025.Pourautant,les

concoursemblématiquesdu salonseronttoujoursprésentscomme
le Mondial du Pain, le TrophéeMasseOU encorele Trophée
NationaldeRestaurationCollectiveAutogérée,pourneciter
qu'eux.Serontégalementattendusplusde550exposantsqui
investiront6 halls et plusde 30 000 visiteursprofessionnels.
« Pourcette21eédition,Serbotelconfirmesonrôledecataly-
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| SNRC Deux nouveaux membres accueillis

Ẩu mois de mai, le SNRC annonçait étoffer son conseil d’administration de deux

membres supplémentaires : Antoine Massenet, président et cofondateur de Qua-

drature, et Mickaël Girard, directeur général d'Elior. «Je suis heureuse d’accueillir
Antoine Massenet et Mickaël Girard au sein du conseil d’administration. Leur

engagement et leurs parcours respectifs sont autant d’atouts pour notre syndicat.

Le SNRC a la chance de s’appuyer sur un conseil d’administration expert et

engagé pour continuer à toujours mieux faire connaître et reconnaître l'exception

culturelle, sociale et territoriale de la restau- ration collective concédée, et pour

pérenniser son modèle économique au service de l’intérêt général », a commenté la

présidente du SNRC, İsabelle Aprile. «Jesuis heureux de seconder İsabelle Aprile

en tant que vice-président. Le SNRCpourra compter sur moi pour défendre une

cuisine collective bonne et équilibrée au cœur des territoires, pour le bien- être et

la santé de tous 2, a souligné Antoine Massenet. De son côté, Mickaël Girard a

commenté : « Je suis particulièrement heureux d'intégrer le conseil d’administration
du SNRCet ainsi pouvoir contribuer à la valorisation de notre secteur d’activité
sur tous les plans : approvisionnement, emploi, nutrition... Travaillons ensemble

sur des mesures socles et communes à l’ensemble des adhérents ». I.E.

| PRODUIT Le flan pâtissier mis à l’honneur par ancel

Dans son 2e cahier de recettes dévoilé fin avril, ancel met à l’honneur le flan pâtis-

sier. Intitulé « Le Flan pâtissier et ses déclinaisons 2, l’ouvrage regroupe six nouvelles

recettes de ce dessert à la fois classique et réconfortant. Qu'’il s’agisse d'une carte

de brasserie OU de restauration collective, il

séduit à la fois adultes et enfants et se prête à

la vente à emporter, grâce à une présentation

simple et généreuse. Jean-Paul Vinouse, chef

pâtissier chez Condifa, dévoile ainsi trois recettes

ensoleillées : le flan pâtissier à la cacahuète,

le flan pâtissier coco & ananas façon Tatin et

le flan pâtissier vanille tonka & poire façon

Tatin. Une recette indémodable vient étoffer

cette offre : le flan pâtissier au caramel. De

son côté, le MOF Stéphane Glacier propose
deux recettes : le flan pâtissier au café et le

flan pâtissier à la pistache. I.E.
©Ancel

INTERNATIONAL Coupe
budgétaire poyr les cantines
scolaires aux Etats-Unis

Début mars, les
coupes budgétaires engagées

par l’administration Trump touchaient les agri-
culteurs et les cantines scolaires du pays. En

effet, le ministère de l'Agriculture a annulé le

financement du programme « Food for Schools »,

présent dans l’ensemble du pays.
RFI rapporte

que ce programme octroyait des fonds pour les

établissements scolaires afin que ces derniers

puissent s'approvisionner auprès d'agriculteurs

locaux. En tout, ce sont 660 millions de dollars

qui ont été retirés aUX cantines scolaires, rapporte

CBS News. Une coupe budgétaire qui avait

été annoncée en amont : toutefois, les ëtats

concernés n’ont été prévenus qu'une semaine

avant son entrée en vigueur. Par ailleurs, elle

met à mal la qualité des repas proposés dans

les établissements scolaires, ce qui entraîne une

hausse de leur coût, alors que de nombreux ëtats

américains souffrent de l’inflation. I.E.

©Shutterstock

| ÉTUDE Sodexo se penche sur la co-construction des environnements de travail d'exception

Tandis que le modèle traditionnel de lieu de travail ne répond plus aUX défis actuels, entraînant une crise mondiale dengagement, Sodexo,

en tant que partenaire des entreprises, a mené une étude approfondie : « Co-construire des environnements de travail d'exception ».

Cette dernière met en lumière les nouveaux besoins des collaborateurs liés à l'expérience au travail : flexibilité et commodité, soutien

personnalisé au bien-être et connexions significatives et sens. Comme le montrent l’étude et le livre blanc en résultant, une expérience de

lieu de travail dynamique doit comprendre plusieurs points comme

des environnements adaptables permettant de favoriser les liens

sociaux, des options alimentaires OU encore rendre la durabilité

accessible et engageante pour tous les employés. « Les lieux de

travail qui privilégient l'alimentation et l’hospitalité visent à intégren

une culture centrée sur les personnes où les employés se sentent

accueillis, soutenus et valorisés. Des options alimentaires bien conçues

sont au cœur de cette approche, non pas simplement comme un

avantage, mais comme une pierre angulaire de la construction

communautaire qui éloigne les gens de leurs bureaux et favorise un

sentiment d'appartenance 2, souligne Catherine Barras, directrice

des opérations et comptes stratégiques mondiaux chez Sodexo.

L’étude et le livre blanc sont à retrouver sur www.sodexo.com. N.G.
©

Sodexo
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| UN PLUSBIO Palmarès des Paysages Alimentaires

Le tout premier Palmarès des Paysages Alimentaires, organisé par Un Plus Bio, a

eu lieu le 14 mai dernier à l’Hôtel de Ville d'Angoulême. Valorisant les collectivités

engagées dans la transformation des systèmes alimentaires sur leurs territoires, il a
mis à l’honneur 48 lauréats, parmi les collectivités ayant renseigné son Observatoire

des Paysages alimentaires. Répartis en 6 catégories traduisant leurs caractéristiques

territoriales, ils se sont VU décerner le titre d’ambassadeur des Paysages Alimentaires.

« Ce vivier de lauréats illustre la diversité des territoires engagés en faveur des

paysages alimentaires. En tant qu’ambassadeurs de ces démarches innovantes,

ils offrent un exemple inspirant pour l’ensemble des collectivités territoriales. Cette

première édition traduit un beau dynamisme, et laisse entrevoir une édition 2026
très prometteuse », tenait à souligner Un Plus Bio. N.G.

LESLAURêATS:
Capitale de l’alimentation : Bordeaux, Clermont-Ferrand, Marseille,

Métropole de Lyon, Montpellier, Nîmes, Paris, Saint-Denis, Strasbourg, Tours ;
Territoires nourriciers: les départements du Gers, de la Gironde, des

landes, de la Loire-Atlantique, des Pyrénées-Atlantiques, de la Seine-Saint-Denis et

la région Occitanie ;

Pays de cocagne : Grand Angoulême, Grand Avignon, Communauté de

communes du Diois, ChâteauneufGrasse, Douaisis Agglo, Millau ;
Villes sentinelles : Antibes, Juan-lesPins, Auray, Bayonne, Chambray-lès-Tours,

êpinal, êpinaysurSeine, Gonfrevillel’Orcher, Grand-Synthe, SaintRémydeProvence ;
Villages rebelles : Cazouls-lès-Béziers, Cussac-FortMédoc, Lagrauletdu-Gers,

Lauris, Monein, Plessé, Saliès ;

Pionniers : Barjac, Bègles, Communauté de communes du Val de Drôme,

Département de la Drôme, département du Gard, Grenoble, La Couronne et

Lons-le-Saunier.

| MATÉRIEL Une version perfectionnée du CL 50 Ultra par Robot-Coupe

Robot-Coupe dévoile la nouvelle version de son CL 50 Ultra : 2V. Disponible en 2 options (CL 50 OU CL

50 Readyl, il est fourni avec un pack de disques inclus, les plus demandés par les chefs, nettoyables au

lave-vaisselle. Pouvant couper jusqu’à 150 kg de légumes en ] heure, sa précision lui permet de trancher

des produits de petits calibres. Pour plus de sécurité, il est doté de porte-disques muraux pour un rangement
sécurisé, le but étant d’aller vers plus de simplicité pour les chefs. Sa puissance est par ailleurs plus élevée

que celle de la première version : 600 w contre 550. Enfin, cette nouvelle version du CL 50 Ultra est fournie

avec un D-Clean Kit dédié au lavage des équipements Macédoine.

ÉVÉNEMENT Lancement des

Assises de la restauration et des métiers
de bouche

Le 13 mai, Véronique Louwagie, ministre déléguée chargée

du Commerce, de l'Artisanat, des Petites et Moyennes

Entreprises et de l’êconomie sociale et solidaire, a lancé les

Assises de la restauration et des métiers de bouche. Elles

s'articulent autour de trois axes : identifier et adapter les

politiques publiques de soutien conjoncturel aux profes-

sionnels du secteur, identifier et apporter des réponses

aUX difficultés structurelles (pénurie de main-d œuvre,

transition écologique...) et renforcer le dialogue entre

l’êtat et le secteur de la restauration et des métiers de

bouche. Lors de ces assises, ce sont plus de 400 000

entreprises essentielles qui sont représentées et qui pourront

participer à une série de groupes de travail, organisés
dès le second trimestre 2025. Ces groupes sont répartis

en trois catégories, à savoir l’attractivité du secteur et de

ses métiers, le soutien aU développement économique
des entreprises et la transformation et la modernisation

du secteur. â l'issue, un rapport sera remis à la ministre.

« Les Assises de la restauration et des métiers de bouche

doivent nous permettre de construire, collectivement, autour

d'un objectif commun, un plan d actions ambitieux »,

commente Véronique Louwagie. I.E.
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