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Dans ce numéro de juin/juillet 2025, le tour d'horizon des actualités de la profession se poursuit. Comme toujours, nous
vous informons sur les acteurs de la restauration collective, les initiatives, les salons, les outils, les nouveautés produits et
équipements... Retrouvez également d’autres bréves en ouverture de chaque Carnet p.14-15, 34-35 et 48-49, et noubliez
pas de suivre les informations au quotidien sur notre site www.restauration-collective.com et sur nos pages LinkedIn [
et Facebook B "Restauration Collectivité".

© Faites-nous part de vos actualités : info@restauration-collective.com

’ repas economique
SODEXD SANTE | La qualité de vie au et rourissant (14 %)

travail des soignants passée au crible pour un boost

matinal (18 %). Pour
le 20 mai, Sodexo Santé organisail avec |‘association Soins aux  ces deux dermiers
professionnels de la sonté SPS) une table ronde consacrée a la qualité points la tadition-
de vie au travail des professionnels de la santé, a I'Hétel de Paulpry = nelle gamelle reste
Maison des Polytechniciens (Paris, 7°). L'occasion de se questionner su pléoiscitée, « surtout
les inifiatives pouvent 'améliorer. « D'cprés un roppert ministériel datont pour dss questions 3
de 2023, 20 & 25 % de nos soignants se jugent en mauvaise santé de ropidité et de 3
vaire en trés mauvaise santé. Il est donc plus qu'évicent de s'engage simplicité, surtout &
ensemble pour améliorer le mieux-étre des soignon's dons les structures  le soir, soit 78 %

de sonté », o souligné, en préambule, Cotherine Cornicert, directrice  conire B % pour le self ». Fort de ce constat, Sodexo Santé a décidé
SPS. Et cetre qualité de vie cu frovail passe  de s'insoirer de ce qu'il propose céjé en entreprise avec son offre culi-
:

ction de la resiauration. Une étude Ipsos naire Origine, ada

notamment par une ami au miliey hospitalier cvec une cuisine sir pi('

commandée par Scdexo Santé, a ainsi élé praser x intervenants  généreuse, néorbiso!, pouvant aussi élre & emporter. Elle s'accompagne
sur les habitudes et aftentes des pro tative, s'inspirant des crasseries. « la céco a
restauration sur leur lieu de travail. « Nous avons essayé de comprendre  également & repensée pour offrir un vrai moment de déconnexion aux
quels Staier s des soignants grice & das entretiens  soignarnts, en leur &tant la charg 2

ualitatits pour construire une restauration leur comresponcant 2, ¢ fout Charlotte Buessard. Uclfre est actuellement déployés sur 8 sites. Les repas
d'aberd expliqué AnneCharlotte Buessard, directrice markefing et sia-  de nuit, oresiation différente d'un point de vue nutritionnel, seront égale-
2gie Sodexo Santé. |l ressort de cette élude que le personnel soignent bientd! repensés pour procoser des menus plus consistonts. N.G.

nels de lo santé concemantla  d'une vaisselle plus qu

mentcle des repas », poursuit Arr

9 %) ou pour des céjeuners habituels entre coliégues (20 %). « lls ont
cesoin d'une ombiance plus calme af détendue, contastant avec leur
quotidien, avec une recherche ce repas de qualité », a souligné Olivier

€ ral innovation, communication et 'nn‘l\‘C!irg |
besoin de se retrouver entre
cais (44 %, contre 17 % dans les pays anglosaxans). D'un autre
il y @ aussi une torte fendance & mange (6%

egues est surfou

seul le midi (6 %), autour d'un

| OUVRAGE | Mission cantines scolaires, premier opus de Marie-Pierre Membrives

Mission cantines scolaires — Quand une maman prefessionnelle de |'alimentation s'engage, tel st le fitre du premier livie

de MariePierre Membrives. Avec sa friple casquette (maman, représentante élue de parents d'éléves ef ingénieure en

agroalimentaire], elle a souhaité metire ses connaissances au service du plus grand nombre. Destiné ainsi aux oarents

d'éléves et aux politiques, entre autres, il apporte un éclairage sur le fonctionnement des cantines, la nécessité de rendre
] g

Pl accessible au plus grand nombre une alimentation saine, durable et savoureuse. Se voulant porteur d'espoir, cel cuvrage
est un « appel a l'intelligence collective et & la convergence des énergies, loin de loul dogmalisme, au bénéfice du
bon et de lc fieré collective au sujet des cantines scolaires ». l'ouvrage est disponible aux Editions Michalon (22 €). A
noter cue l'intégralité des droifs d'auteure est reversée & |'Association de |'Alimentation Durable. N.G.

OR
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| ETUDE | Les défis des
restaurations collectives par
Food Service Vision

Début mai, Foot Service Vision dévoilait
sa toule premiére revue ces restaurations
collectives, intitulée « Les mutations profondes
a'un secteur essentie! ». le cabinet d'études
s'inléresse ici aux différents secteurs de ce
modéle unique, au coeur de nos sociglés
En 2024, la restauration collective a servi
| 3,6 milliords de repas, pour un chiffre
d'offaires de 12,9 MdE. La France compre
s de 75 COO sites de reslouration, dont
36 000 dans I'enseignement. Premier
segment étudié par Food Service Vision, la
restauration scolaire, dont e rdle est & la fois
d'éduguer les enfants au goit et e créer du
lien social. En moyenne, ce sont 640 € qui
sont dépensés par an et per enfant par un
oyer dans la cantine scoleire. Il s'agit du
second segment le plus importan de la res-
tauration collective, avec un CAde 5,7 Md€E
pour 1,1 milliord ce recos servis. Strictement
encodré en matiére de composition des menus
&l de responsabiliié environnementale (lois

Garot, Agec et Egalim, il doit faire face &
plusieurs défis : restouration durable, mairise
des colts, innovatien gour séduire les
éléves du secondaire ef du supérieur.
Les repas végétariens, lo sheet food et
le snacking, empruntés a la reslauration
commercicle, gagnent en puissance
pour les cantines du 2% cegré. De
son coté, la restauration sociale se doit
de lutter contre la dénutrition et de fovoriser
l'autonomiz © elle représente 1,3 milliard de
repas servis par on, pour un CA de 6 MdE
([dont Q0 % réalisés dans les tablissements
pour personnes agées ou hondicapées).
De nombreux défis |'attendent, tels que le
vieillissement ge le population, la cénutrition,
lo remise en guesfion du modéle des Ehpad,
ou un personnel sous tension. Lo restauration
santé (éfablissements hospitaliers| envegistre
auant & elle prés de 2,4 Mcé€ de chiffre
d'offaires et est marquée par un fonction-
jéle autogéré (74 %). le
céveloopement d'une alimeniafion thérapeu-
tique et le peu de bucget alloué & I'achat
¢ alimentaire par les hapitcux sort autant de
défis auxquels doit faire face ce segment de

nemenl sur e moc

SALON | serbotel dévoile son programme

de concours et trophées

a restau
ralion collective.
Enfin, la restauration
entreprise, avec ses 447
millions de repas servis par an ef son
chifre d affaires de 4,6 MJE, joue un rdle clé
darns le bienétre au travall et lo performance
des salariés. Elle est assurée en majorité par
des entreprises privées (70 % des repas
servis) et a su renouveler ses modéles pour
s'cdapter aux nouveaux modes de vie e! de
traveil postCovid. Face aux aftentes de plus
en plus exigeantes des salariés, lo restau
tation d'entreprise s'est inspirée des codes
de la restauration commercial
les concepts (frigo connecté, comers calés,
focd trucks...| et les offres de repas. .E.

1s
| mulliplie

a[Jod B[

e salon Serbotel revient pour une 21¢ édition, du 19 au 22
oclobre prochain au Parc ces Expositions de Nentes (Poys de
a loire). Organisé par Exponantes, il revient taus les deux ans
et proposera cefte année de nouvelles programmations. Au
programme : le Trophée Mondial du Meilleur Plat Francais
[organisé par |'Association des Chevaliers de la Gastronomie
Francaise) pour lequel 6 candidots internationaux présenteront
un plat tradifionnel et sa version revisitée ; le Trophée Passion
International ; le Champicnnat du Mende des Ecaillers et le
Concours Natione! du Meilleur Crépier 2025, Pour autant, les
concours emblématigues du salon seront foujours présents comme
le Mondial du Poin, le Trophée Masse ou encore le Trophée
National de Restouration Collective Autogérée, oour ne citer
qu'eux. Seront également oftendus plus de 550 exposants qui
investirent & halls et plus de 30 OCO visileurs professionnels
« Pour cette 21 éaition, Serbotel confirme son dle de calaly-
seur d'innovation et de vitrine de
I'excellence. Nos concours et tro-
phées reflétent les enjeux majeurs
de lc profession : montée en
compélences, fransmission ces
sovoirs et adaplation aux nowvelles
tendances. Avec un programme
d'une richesse inégalée, Seroorel
2025 serc plus que jomais un
lieu de rencontres et d'opporty-
nités pour tous les acteurs de la
filligre des métiers de bouche »,
souligne Virginie legerMathys,
Responsable de Serborel. N.G.
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| ETUDE | Sodexo se penche sur la co-construction des environnements de travail d’exception

Tendis que le modéle tradifionnel de lieu de travail ne répond plus aux défis actuels, entrainant une crise mondicle d'engagement, Sodexo,
en tant que partenaire des entreprises, o mené une étude approfondie : « Coconstruire des environnements de fravail d'exception ».
Cette derniére met en lumiére les nouveaux besoins des collaborateurs liés @ I'expérience au travail : flexibilité et commodité, soutien
personnalisé au bien-2tre et connexions significatives et sens. Comme le montrent I'étude et le livre blanc en résultant, une expérience de
lieu de trovail dynamigue doit comprendre plusieurs poinls comme
des environnements adaptables permettant de favoriser les liens
sociaux, des options alimentaires ou encore rendre la durabilité
accessible et engageanie pour tous les employés. « Les lieux de
travail qui privilégient I'alimentation et 'hospitalité visent & intégrer
une culture centrée sur les personnes ob les employés se sentent
accueillis, soutenus et valorisés. Des options alimentaires bien congues
sont au coeur de celte approche, non pos simplement comme un
ovantage, mais comme une pierre angulaire de la construction
communaulaire qui éloigne les gens de leurs bureaux et favorise un
sentiment d'appartenance », souhgne Catherine Barras, directrice
ces opérations et comptes stratégiques mondiaux chez Sodexo.
L'éude et le livre blanc sont & retrouver sur www.sodexo.com. N.G.

© Sodexo

|NTEF£NA;T|ONAL — | PRODUIT | Le flan pétissier mis & I'honneur par ancel

budgétoire poyr les cantines Dans son 2¢ cahier de recettes dévoilé fin awril
scolaires aux Etats-Unis sier. Infitulé « le Flan patissier et ses déclinaisons »,

receftes de ce dessert & lo fois classique et ré
Début mars, les coupes budgétaires engagées de br
par I'administration Trump touchacient les agri-
culteurs et les cantines scolaires du pays. En
effet, le ministére de |'Agriculture a annulé le
financement du programme « Foed for Scheols »,
présent dans |'ensemble du poys. RFl rapporte
que ce programme octroyait des fonds pour les
étab '
puissent s‘approvisionner ouprés d'agriculteurs
locaux. En tout, ce sont 660 millions de dollors
qui ont &t retirés aux cantines scolaires, rapporte
CBS News. Une coupe budgétaire qui ovait
é1é annoncée en amont : toutefois, les Etals
prévenus qu'une semain

ensoleillée i €
le flan patissier coco & anaras fagon Tatin &t
le flan patissier vanille tonka & ocire fagon
Tatin. Une recette indémodable vient étoffer
cette offre : le flen pétissier cu carame!. De
coté, le MOF Siéphane Glacier pr
le flon patissier ou café

ments scolaires afin que ces derniers

concernés n'ont

,1,

avant sen entrée en vigueur. Par ailleurs, elle ‘
met & mel le qualité des repas propesés dans .
les établissements sceolaires, ce qui entraine une SMNEC | Deux nouveaux membres accueillis
heusse de leur col, alors cue de nombreux Etats

-ains souffrent de l'inflation, |.E ‘

Au mois de mai, le SNRC annongait &loffer son conseil d'administratior
membres supplémentaires : Anloine Massenet, orésident et cotondateur de Quo-

amé

e d'accueillir

drature, et Mickaél Girard, directeur général d'Elior. « Je suis heure
Antoine Massenet et Micka2l Girard au sein cu conseil d’administration. Leur
engagement et leurs parcours respectifs sont autant d'atouts pour notre syndicat
Le SNRC a la chance de s'oppuyer sur un consell d'acministration exper
| engagé pour continuer & toujours mieux feire connaitre ef reconnaitre |'exceptio

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

pérenniser son modéle économicue au service de |'intérét général », a commenté la

résidente du SNRC, lsabelle Aprile. « Je suis haureux de seconder Isabelle Aprile
f J

en tant que vice-président. Le SNRC paurra compter sur moi pour défendre une
cuisine collective bonne et équiliorée au coeur des territoires, pour le bien- étre et
la santé de tous », a souligré Antoine Massenet. De son coté, Mickaél Girard a
commenté : « Je suis particuliérement heureux d'int le consei! d'administration
du SNRC el ainsi pouvoir contribuer & la valor n de nofre secteur d'activité
ur lous les plans : approvisicnnement, emp on... Travaillons ensemble
sur des mesures socles et communes a I'ensembole des adhérents | ». |.E
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‘ MATERIEL | Une version perfectionnée du CL 50 Ultra par Robot-Coupe

RobotCoupe dévaile la nouvelle version de son CL 50 Ultra : 2V. Disponible en 2 options (CL 50 ou CL
50 Reacy), il est fourni avec un pack de disques inclus, les plus demandés par les chefs, nettoyables au ~ Fe——=
lavevaisselle. Pouvant couper jusqu'a 150 kg de légumes en 1 heure, sa précision lui permet de trancher i .', i%
des produits de petifs calibres. Pour plus de sécurité, il est doté de porte-discues muraux pour un rangement (bt o
sécurisé, le but étant d'aller vers plus de simplicité pour les chefs. Sa puissance est par ailleurs plus élevée )

que celle de la premiére version : 600 W contre 550. Enfin, cette nouvelle version du CL 50 Ulire est fournie

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

| EVENEMENT | Lancement des
Assises de la restauration et des métiers
de bouche

le 13 mai, Véronique louwagie, ministre déléguée chargée
du Commerce, de I'Artisanat, des Pelites et Moyennes
Entreprises et de I'Economie sociale et solidaire, a lancé les
Assises de lo restauration et des méfiers de bouche. Elles
s'articulent autour de trois axes : identifier et adapter les
politiques publiques de soutien conjonclurel aux profes-
sionnels du secteur, identifier et apporter des réponses
aux difficultés structurelles (pénurie de main-d'ceuvre,
fransition écologique...) et renforcer le dialogue entre
I'Etat et le secteur de la restouration et des métiers de
bouche. lors de ces assises, ce sont plus de 400 000
enfreprises essentielles qui sont représentées et qui pourront
perticiper G une série de groupes de travail, organisés
dés le second frimesire 2025. Ces groupes sont répartis
en frois catégories, & savoir |'attractivité du secteur et de
ses méfiers, le scutien au développement économique
des entreprises et la transformation et la modernisation
du secteur. A l'issue, un rapport sera remis & la ministre.
« les Assises de |a restauration et des métiers de bouche
doivent nous permetire de construire, collectivement, autour
d'un objectif commun, un plan d’acticns ambitieux »,
commente Véronique louwagie. L.E.

CUN PLUS BIO | Palmareés des Paysages Alimentaires

le tout premier Polmarés des Paysoges Alimentaires, organisé par Un Plus Bio, o
eu lieu le 14 mai dernier & I'Hotel de Ville d'Angouléme. Valorisant les collectivités
engagées dans la transformation des systémes alimentaires sur leurs territoires, il a
mis & |'honneur 48 lauréats, parmi les collectivités ayant renseigné son Observatoire
des Paysages alimentaires. Répartis en 6 catégories traduisant leurs caractéristiques
ferritoriales, ils se sont vu décemer le fifre d'‘ambassadeur des Paysages Alimentaires.
< Ce vivier de louréats illustre la diversité des ferritoires engagés en foveur des
paysages alimentaires. En tant qu'ambassadeurs de ces démarches innovantes,
ils offrent un exemple inspirant pour I'ensemble des collectivités territoriales. Cette
premiére édition fraduit un beau dynamisme, et kaisse entrevoir une édition 2026
irés prometteuse », fenait & souligner Un Plus Bio. N.G

LES LAUREATS :

* Capitale de I’alimentation : Boideaux, Clermont-ferrand, Marseille,
Métropole de Lyon, Montpellier, Nimes, Paris, SaintDenis, Strasbourg, Tours ;

* Territoires nourriciers: les dépariements du Gers, de la Gironde, des
landes, de la loire-Aflantique, des Pyrénées-Aflantiques, de la Seine-SaintDenis et
la région Occitanie ;

* Pays de cocagne : Grand Angouléme, Grand Avignon, Communauté de
communes du Diois, ChéteauneufGrasse, Douaisis Agglo, Millau ;

* Villes sentinelles : Antibes, JuanlesPins, Auray, Bayonne, ChambraylésTours,
Epinal, EpinaysurSeine, Gonfrevile! Orcher, Grand-Synthe, SaintRémydeProvence :
¢ Villages rebelles : CozoulslesBéziers, CussacFortMédoc, lagrauletduGers,
lauris, Monein, Plessé, Saliés :

* Pionniers : Barjoc, Bégles, Communauté de communes du Val de Dréme
Département de la Dréme, département du Gard, Grenoble, La Couronne et
lonsfe-Saunier.
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