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Le SYNEG est une organisation professionnelle affiliée a la FIM (Fédération des Industries Mécaniques), qui regroupe
48 entreprises. Ce sont des constructeurs frangais ou des filiales de commercialisation de constructeurs européens.
Ces entreprises réalisent un chiffre d’affaires de plus de 470 millions d’euros soit pres de 80 % du chiffre d’affaires total
de la profession. Leurs produits sont divers : cuisson, réfrigération, laverie, préparation, manutention, équipements de
bars, ventilation.. La spécificitté de cette profession est qu’elle touche des marchés différents: restauration
commerciale, restauration collective, hoétellerie, tourisme, santé, éducation.. et gu’elle doit se conformer a des
réglementations nombreuses, souvent complexes pour répondre a des exigences de santé publique, de sécurité et de
plus en plus souvent, environnementales.

Pierre Alain AUGAGNEUR : nouveau Président du SYNEG

Monsieur Pierre Alain AUGAGNEUR, Président de la société CHARVET, a été officiellement élu Président du SYNEG
aprés avoir assumé un intérim de 6 mois. Il remplace Monsieur Thierry BRENER qui a souhaité se consacrer a la
formation des jeunes en tant qu’expert affilié de I'école internationale EUROMED MANAGEMENT a Marseille.

Monsieur AUGAGNEUR a tenu au cours de cette Assemblée Générale, a rendre hommage a l'action de Monsieur
BRENER. Il a pendant 7 ans, défendu avec conviction, ténacité et brio les intéréts des équipementiers de Cuisines
professionnelles. Son réle a été déterminant au niveau européen en soulignant - lorsqu’il dirigeait 'TEFCEM (European
Federation of Catering Equipment Manufacturers) - les spécificités des matériels professionnels. Au niveau frangais, il a
été un véritable précurseur en matiére de protection de I'’environnement en mettant en place dés 2007, un dispositif de
collecte et de traitement des déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE). Ses aspirations pour un
meilleur respect des « Responsabilités sociétales des entreprises » constitueront le fondement de I'action syndicale
pour les prochains mois.

Monsieur AUGAGNEUR a rappelé le réle du SYNEG : défendre les intéréts des adhérents et de la profession en
intervenant auprés des pouvoirs publics et des instances administratives ; faire connaitre les spécificités de la
profession afin d’orienter les décisions réglementaires et normatives ; assurer la veille et apporter un soutien juridique
et technique a toute entreprise adhérente qui en fait la demande ; développer les actions communes susceptibles de
donner des opportunités de développement et de services.

Aujourd’hui, le SYNEG est a un tournant de son histoire : les générations changent, les comportements aussi (traiter de
plus en plus d’informations, étre de plus en plus réactifs, anticiper les changements) ; de nouveaux défis
environnementaux ; de nouveaux enjeux en termes concurrentiels au plan européen et international et une absolue
nécessité d’ouverture sur les marchés extérieurs. Monsieur AUGAGNEUR a précisé qu’il consacrera ses efforts dans
les prochains mois, a renforcer I'identité de la profession et défendre ses spécificités ; consolider les liens entre les
acteurs de la filiére (installateurs et bureaux d’études, sociétés de restauration, collectivités, ..) ; assurer une meilleure
lisibilité des actions du SYNEG aupres de la presse professionnelle ; proposer des solutions concrétes et adaptées aux
problémes qui sont posés par les nouvelles réglementations et orientations de la société.

Concernant ce dernier point, 'année 2013/2014 devra s’attaquer a un grand chantier : la collecte et le traitement des
équipements de cuisines professionnelles en fin de vie.

2012 : une année en manque de souffle

Si I'on considére le marché de la cuisine professionnelle dans sa globalité, on estime que le marché représente en
2012, un chiffre d’affaires de 610 millions d’€, se répartissant entre le marché francais 480 millions d’€ et les
exportations 130 millions d’€. Par rapport a 2011, les ventes (France + exports) ont baissé de 2%. Les ventes en France
ont également diminué de 1,6 %. Les exportations sont en recul de prés de 3%. Elles représentent environ 30% des
ventes des constructeurs francais. Ce chiffre doit étre relativisé selon les familles de produits. La préparation
mécanique représente a elle seule plus de 50 % des ventes a I'étranger. Certaines entreprises réalisent plus de 70 %
de leurs ventes a l'international.

Les années 2010 et 2011 avaient permis de gommer la crise de 2009 et témoigné de la bonne résistance de la filiere
face a la crise internationale. L’année 2012 marque un retour aux difficultés avec des commandes en réduction et
souvent différées, des difficultés de trésorerie croissantes de la part des bailleurs de fonds et I'absence totale de
visibilité quant a I'évolution des ventes.



2013/2014 : de nouveaux défis face a une conjoncture incertaine

Les réglementations européennes se sont alourdies et complexifiées dans tous les domaines : juridique, normatif et
environnemental.

» Le SYNEG mandate des experts au niveau européen

Une directive européenne fait I'objet d’'une attention particuliére : la directive éco conception ou ErP (Energy related
Products) qui vise a concevoir des équipements plus écologiques, plus respectueux de I'environnement, dés leur
conception jusqu’a leur élimination. Les membres du SYNEG ont réalisé depuis quelques années, d’énormes efforts en
matiére d’économies d’énergie, de consommation d’eau ou encore de traitement des déchets de toute nature. Le
SYNEG travaille en amont pour faire des propositions sur les méthodes d’évaluation des performances énergétiques
des matériels. Ces propositions sont destinées a la Commission européenne qui a annoncé des mesures d’exécution
en 2014.

Le SYNEG est actif au niveau européen : il dispose d’experts dans plusieurs commissions du CEN/comité Européen de
Normalisation (TC153/Machines; TC106/Gaz; TC156/Ventilation; TC 44/Matériels destinés a Ilalimentaire) du
CENELEC (TC61/Electricité). Il intervient également aux cotés de ses partenaires européens réunis au sein de
’EFCEM via TORGALIME (Organe européen de liaison des industries mécaniciennes)

> La problématique de la collecte des équipements en fin de vie

Il s’agit d’'un dossier de plus en plus lourd a gérer par les producteurs dans I'esprit de la REP (Responsabilité élargie
des producteurs) avec le traitement des emballages, des piles et accumulateurs, des lampes, des DEEE (Déchets
d’Equipements Electriques et Electroniques) et maintenant des DEA (Déchets d’Eléments d’Ameublement).

Le SYNEG a manifesté son attachement a la mise en place d’une politique de protection de I'environnement avec dés
2007, la mise en place d’'un dispositif de collecte et de traitement des DEEE dans le cadre d’un accord SYNEG -
RECY’STEM PRO et plus récemment la réalisation d’études sur la performance énergétique des équipements. Face a
I’'accélération des initiatives gouvernementales en la matiére, le SYNEG a décidé début 2013, de donner un nouvel élan
a sa politique environnementale avec la création d’un nouveau Groupe de Travail DEEE / DEA en début d’année. Ce
groupe s’est réuni le 22 Mai, avec la participation d’installateurs. Il a pour mission de trouver une réponse a une double
problématique réglementaire : la DEEE et la DEA.

Concernant la DEEE, le dispositif « systéeme individuel » mis en place en 2007 par le SYNEG avec RECY’STEM PRO,
est toujours légal. Mais les pouvoirs publics exercent depuis quelques mois une forte pression pour diriger les
producteurs vers des éco organismes. Le SYNEG peut prendre deux voies possibles : rester en systeme individuel
mutualisé dans le cadre d’'un accord avec RECY’STEM PRO ou créer un éco organisme dont la gouvernance serait
majoritairement assurée par les dirigeants de la filiere « Grandes Cuisines ».

A la question DEEE s’ajoute celle de la DEA (Déchets d’Eléments d’Ameublement). Le mobilier de cuisine
professionnelle figure en effet, dans le champ d’application du décret sur les DEA, censé s’appliquer dés le 1°" Mai
2013. Le décret prévoit I'adhésion des producteurs concernés a un éco organisme et le réglement d’une éco
contribution payable par I'acheteur. Le décret prévoit également la mise en place de « systémes individuels approuvés»
par le Ministére de I'Ecologie mais les modalités de constitution ne sont pas encore connues. Des discussions sont en
cours avec les différents ministéres (Ecologie, Redressement productif) et plusieurs parlementaires pour désapprouver
ces initiatives DEA qui sont selon les constructeurs un «non sens économique» sans véritablement impact sur
I'environnement. La FIM a obtenu des pouvoirs publics, un délai d’'un an pour permettre aux producteurs de s’organiser
soit individuellement, soit collectivement.

Le SYNEG cherche donc une solution pour agir dans le cadre de la loi mais en tenant compte des réalités du terrain et
des intéréts des divers acteurs de la filiere. C’est I'objet du groupe de travail DEEE / DEA que préside Monsieur
Christian CAVIN. En I'état actuel de nos réflexions, ce groupe s’oriente vers la création d’'une association gouvernée par
des acteurs de la filiere et dont la mission serait de collecter divers types de déchets (DEEE et DEA), les déchets de
chantier en général bien gu’ils ne sont pas soumis a la REP.



» La prise de conscience des responsabilités sociétales des entreprises

Les exigences a I'égard des entreprises sont de plus en plus importantes. Le SYNEG entend sensibiliser les divers
acteurs de la profession sur cette nouvelle réalité qui motive en partie, les choix des donneurs d’ordre et des acheteurs
en général. Beaucoup de ces exigences relévent du bon sens et beaucoup des objectifs sont respectés (respecter les
droits humains, améliorer en continu les conditions d’emploi et de travail et les relations professionnelles, protéger
’environnement, prévenir la corruption, respecter les régles de la saine concurrence, respecter les intéréts des clients
et des consommateurs ..) parce qu'’ils sont déja régis dans la loi frangaise ou les normes européennes ou les usages.
Le SYNEG envisage néanmoins, d’aider en liaison avec 'UNM, a formaliser ces nouvelles exigences dans un « guide
d’utilisation de la RSE pour les PME » qui sera publié a la fin de cette année ...

Guide du maitre d’ouvrage en cuisine professionnelle

La cuisine collective : une affaire de spécialistes

Créer une cuisine collective est une tadche complexe qui fait intervenir de b
nombreux acteurs, de la définition des objectifs aux relations avec le ‘
batiment et a la maitrise des technologies particulieres. e . _
professionn ﬂ
Ce guide a pour finalité de concourir a une meilleure connaissance des es—— ! ]

réalités des terrains.

Vous y trouverez les renseignements nécessaires a la réflexion et les
principales contraintes réglementaires et normatives.

GUIDE TECHNIQUE

Matériels de cuisines professianne lies

Synthése des réglementations en vigueur

.
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Guide Technique du SYNEG

Ce guide s’adresse principalement aux constructeurs d’équipements de
cuisines professionnelles, mais également aux concepteurs et aux
installateurs ainsi qu’aux donneurs d’ordre.

I passe en revue les réglementations européennes et textes
réglementaires intéressant la conception, la fabrication et l'installation
des équipements, fournit un glossaire des sigles utilisés, les adresses
utiles et une bibliographie des ouvrages techniques de référence.

Ces guides sont disponibles auprés de PROMOCUISINES
Bon de commande : www.syneg.org

Plus d'informations : voir site internet : www.syneg.org (Publications)



Présentation du SYNEG

Le SYNEG regroupe les constructeurs francais et les filiales francaises de constructeurs européens
de tous les métiers de la cuisine professionnelle :

“ Réfrigération “ Bars et offices

Préparation Distribution
(équipements- (directe ou différée)

machines) Equipements
techniques

Les objectifs du SYNEG

Représenter les équipementiers de cuisines
professionnelles

- Au niveau européen en tant que membre fondateur et
moteur de I'EFCEM (European Federation of Catering
Equipment Manufacturers).

+ Au niveau francais comme membre de la FIM SYNEG’ objectives
(Fédération des Industries Mécaniques).

i i To represent catering equipment manufacturers
Défendre les intéréts de la profession en intervenant
de facon pratique sur des questions qui engagent
I'avenir de ce métier.

- At the European level, as an active member of
EFCEM (European Federation of Catering equipment
Manufacturers).

- At the French level as a member of FIM (Fédération

Promouvoir la profession en assurant un suivi des .
des Industries Mécaniques).

dispositifs [égislatifs et réglementaires mis en place aux
niveaux européen et national, tout en faisant valoir les

positions de [3 profession To defend the catering equipment industry's

interests as taking position - in a consensual way - on
. . questions regarding the future of the profession.
Valoriser la profession avec I'ensemble des acteurs

de la filiere « cuisines professionnelles ». De plus le To promote the catering equipment industry as
SYNEG est le partenaire incontesté d'EQUIP'HOTEL. assuring a follow-up of the regulations at the European
and national levels.
www.syneg.org
To enhance the catering equipment industry with all
the partner trade associations in the catering related
business.

www.syneg.org

French Manufacturers Association of Catering Equipment




:;E! ** Accord SYNEG / RECY'STEM-PRO

Reprise des Equipements Electriques et Electroniques des cuisines profession-
nelles (EEE) en fin de vie : un dispositif en « systeme individuel » mutualisé.

Le SYNEG constitue I'une des rares organisations professionnelles mécaniciennes a avoir proposé deés
2007, une solution adaptée a la reprise des EEE en fin de vie par les membres du SYNEG.

Il s'agit d'un dispositif conforme aux dispositions du code de I'environnement (articles R543-172 a R543-206), qui
est opérationnel depuis plus de cing ans. Sa gestion a été confiée a RECY'STEM-PRO dans le cadre d'un accord
bilatéral avec le SYNEG qui prévoit notamment, des échanges réquliers entre les producteurs et le prestataire, le
but étant de répondre aux objectifs environnementaux fixés par les pouvoirs publics dans des conditions optima
et au plus proche des réalités du terrain.

Pour toute demande d’enlevement, contactez : o e epeg Pement electrique professionnel
[ - . » RECY'STEM-PRO au

RECY'STEM-PRO au RECYSTEMPRO 0

Tél:+33 (0)143 20 2138 ou

* synegdeee@recystempro.com

e-mail : synegdeee@recystempro.com > ou s PRODUCTEUR

Dans le cas d'un contrdle et du non respect de ces prescriptions, .‘ R .

I d t i blt A -‘ 'E;. Article L. 543-10-2 et articles

e producteur pourra agir en responsabilité SY?EG ] SRS
code de I'environnement

a l'encontre du détenteur de I'équipement.

Pour tout renseignement complémentaire :
www.syneg.org

La cuisine collective : une affaire de spécialistes

Créer une cuisine collective est une tache complexe qui fait intervenir de nombreux acteurs, de la défini-
tion des objectifs aux relations avec le batiment et a la maitrise des technologies particuliéres.

Ce quide a pour finalité de concourir a une meilleure connaissance
des réalités des terrains.

Vous y trouverez les renseignements nécessaires a la réflexion
et les principales contraintes réglementaires et normatives.
Guide

Par ailleurs, une synthése des réglementations en vigueur du maitre
figure dans un Guide Technique SYNEG. pLatessi °ﬁf

Ces guides sont disponibles
aupres de PROMOCUISINES

Bon de commande : www.syneg.org

Syndicat National de 'Equipement des Grandes Cuisines
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Ve [ ICOMENDE

r4 Le SYNEG regroupe les constructeurs francais
ADHERENTS du SYNEG group ¢

et les filiales de constructeurs européens
de tous les métiers de la cuisine professionnelle :

ALl COMENDA

17/19, avenue Gaston Monmousseau - 93210 Stains
Tél:33(0)148 2163 25-Fax:33(0)142351170
e-mail : info@alicomenda.fr - www.alicomenda.fr

&
Arcométal

LE FABRICANT D'EXCEPTIONS

ARCOMETAL

Route du Circuit - 31800 Saint-Gaudens
Tél:33(0)5 6189 4134 - Fax:33(0)5 6195 20 63
e-mail : info@arcometal.com - www.arcometal.com

| BONNET

BONNET

Z.1. Mitry Compans - 17, rue des Fréres Lumiére - 77292 Mitry Mory Cedex
Tél:33(0)1 609370 00 - Fax : 33 (0)1 60 93 70 43
e-mail : contact@bonnet.fr - www.bonnet.fr

——~-/r1| Bourgeois

BOURGEOIS

364, rue des Epinettes - B.P. 71 - 74210 Faverges
Tél:33(0)4 50 32 58 58 - Fax : 33 (0)4 50 32 58 59
e-mail : contact@bourgeois.coop - www.bourgeois.coop

m
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BRON-COUCKE

Z.A. Les Marquisats - 74550 Orcier
Tél:33(0)4 50 73 90 01 - Fax : 33 (0)4 50 70 58 31
e-mail : bron®@bron-coucke.com - www.bron-coucke.com

:BURLODGE

BURLODGE FRANCE

40, boulevard de Nesles - 77420 Champs sur Marne
Tél:33(0)16017 66 74 - Fax : 33 (0)164 114310
e-mail : accueil@burlodge.fr - www.burlodge.fr

CAPIC

Z.l. de I'Hippodrome - 69, avenue des Sports - 29556 Quimper Cedex 9
Tél:33(0)298 64 77 00 - Fax : 33 (0)2 98 52 06 47
e-mail : capic@capic-fr.com - www.capic-fr.com

CEMA - Groupe HORIS

1, rue Jean de Becker Remy - B.P. 86 - 27940 Aubevoye
Tél:33(0)232775300-Fax:33(0)232527219
e-mail : cema@horis.com

CHARVET

1170, rue Principale - B.P. 3 - 38850 Charavines
Tél:33(0)476 06 64 22 - Fax :33(0)476 5578 75
e-mail : info@charvet.fr - www.charvet.fr

[}
di CHAUDRONNERIE DE LISERE

CHAUDRONNERIE DE L'ISERE

5, chemin de Néron - 38360 Sassenage
Tél:33(0)4 38 26 00 26 - Fax : 33 (0)4 38 26 00 27
e-mail : chaudronneriedelisere®@wanadoo.fr - www.chaudronneriedelisere.com

CIB - REFRIGERATION

28, rue Félix Davin - B.P. 249 - 02105 Saint-Quentin
Tél:33(0)3 23679090 -Fax:33(0)32367 4840
e-mail : contact@cib-refrigeration.com

DITO SAMA

Z.l. du Mont - 23200 Aubusson
Tél:33(0)5 55 83 23 23 - Fax : 33 (0)5 558323 40
e-mail : contact@dito-sama.com - www.dito-sama.com

Syndicat National de 'Equipement des Grandes Cuisines




ADHERENTS du SYNEG

DYNAMIC

Z.l. du Puy Nardon - B.P. 57 - 85290 Mortagne sur Sevre
Tél:33(0)251630272-Fax:33(0)251630273
e-mail : contact@dynamicmixers.fr - www.dynamicmixers.com

ELECTRO ALV

Rue du Stade - 63290 Chateldon
Tél:33(0)4 739489 89 - Fax:33(0)4 7394 89 88
e-mail : contact@electroalu.com - www.electrocalorigue.com

7A\ELECTRO
N7 ALU

ELECTRO CALORIQUE

ZAC de Satolas Green - Pusignan - 69881 Meyzieu Cedex
Tél:33(0)4 72931414 - Fax:33(0)4 729314 00
e-mail : contact@electrocalorique.com - www.electrocalorique.com

A ELECTRO
N CALORIQUE

ELECTROLUX PROFESSIONNEL

43, avenue Félix Louat - 60300 Senlis
Tél:33(0)3 44 6220 00 - Fax : 33 (0)3 44 62 26 59
e-mail : webmaster.ffw@electrolux.fr - www.electrolux-professional.com

77;‘»&'7 F g
Electrolux

ENODIS Fabricant Grande Cuisine

Parc d'Activités des Radars - 23, rue Condorcet - 91712 Fleury Mérogis Cedex
Tél:33 (0)169 02 25 25 - Fax : 33(0)1 69 02 25 00
www.enodis.fr

Encdis

mmm Fabricant Grande Cuisine mmm

FAGOR

Z.l. Jalday - B.P. 152 - 64501 Saint Jean de Luz
Tél:33(0)559 26 69 03 - Fax : 33 (0)5 59 26 72 46
e-mail : fagor.collectivites@wanadoo.fr - www.fagorindustrial.com

FERMOD

75, rue de Richelieu - 75002 Paris
Tél:33(0)142 96 94 06 - Fax : 33 (0)1 42 86 84 51
e-mail : contact@fermod.com - www.fermod.com

FOSTER

P.A. des Bellevues - Rue du Gros Murger - BP 20246 - Eragny sur Oise 95615 Cergy Pontoise Cedex
Tél:33(0)134302222-Fax:33(0)13437 6874
e-mail : info@foster-frcom - www.fosterfrance.com

FRANCE AIR / S.N.A.C.

Rue des Barronniéres - Beynost - 01708 Miribel Cedex
Tél:33(0)4 72 881111 - Fax : 33 (0)4 78 55 25 63
e-mail : demande@france-air.com - www.france-air.com

France A

Lex drvhitecios de [Cdir

FRIGINOX

Les Bords de I'Yonne - 89330 Villevallier
Tél:33(0)3 86911058 - Fax:33(0)3 86911015
e-mail : friginox@friginox.com - www.friginox.com

FRIGINOX (7,
-

LE FROID PROFESSIONNEL

GAMKO

26/28, rue de Piscop - 95350 Saint Brice sous Forét
Tél:33(0)134 29 4141-Fax:33(0)1342917 79
e-mail : gamko@gamko.fr - www.gamko.fr

PS

Gamko

HALTON

94-96, rue Victor Hugo - 94200 Ivry sur Seine
Tél:33(0)1451580 00 - Fax:33(0)1451580 25
e-mail : foodservice@halton.com - www.halton.com

Halton

h Manufacturers Association of Catering Equipment




‘HOBART’

z Le SYNEG regroupe les constructeurs francais
ADHERENTS du SYN EG et les filiales de constructeurs européens

de tous les métiers de la cuisine professionnelle :

HOBART

Z.l. Paris-Est - B.P. 68 - 77312 Marne la Vallée Cedex
Tél:33(0)1 641160 00 - Fax : 33 (0)164 1160 03
e-mail : contact@hobart.fr - www.hobart.fr

inoxyform

L compérence ai serviod de Revollomes

INOXYFORM

Z.l. Saint Etienne - 64116 Bayonne Cedex
Tél:33(0)559 50 36 00 - Fax : 33 (0)5 59 55 26 76
e-mail : inoxyform@inoxyform.fr - www.inoxyform.fr

LE REPAS PLAISIF

ISECO

63, route de Chamoy - 10130 Saint Phal
Tél:33(0)3 254270 00 - Fax :33(0)3 25 4216 80
e-mail : iseco.sas@iseco.fr - www.iseco.fr

<,
Kran‘ll}ouz

KRAMPOUZ

Z.A. de Bel Air - 29700 Pluguffan
Tél:33(0)298 539292 - Fax : 33 (0)2 98 53 92 93
e-mail : contact@krampouz.com - www.krampouz.com

MBM FRANCE

P.A. des Petits Carreaux - 2, avenue des Marronniers - 94389 Bonneuil sur Marne Cedex
Tél:33(0)158 43 05 58 - Fax : 33 (0)158 43 05 59
e-mail : mbmfrance@wanadoo.fr - www.mbmitaly.it

METOS

40, boulevard de Nesles - 77470 Champs sur Marne
Tél:33(0)1 64 1145 45 - Fax : 33 (0)1 64 1145 46
e-mail : metos.france@metosfrance.com - www.metos.com

obDIC

Z.I. TGV - Avenue de L'Europe - 71210 Ecuisses
Tél:33(0)3 857390 00 - Fax:33(0)3 857390 01
e-mail : odic@odic-sa.com - www.odic-sa.com

RESCASET Concept

2521, route de Tram - 38690 Colombe
Tél:33(0)4 76912125 -Fax:33(0)476912122
e-mail : rescaset@rescaset.com - www.rescaset.com

ROBOT COUPE

48, rue des Vignerons - 94305 Vincennes Cedex
Tél:33(0)14398 8833 -Fax:33(0)143743626
e-mail : info@robot-coupe.fr - www.robot-coupe.fr

RORGUE

21-23, Bld de la Commune de Paris - 93200 Saint-Denis
Tél:33(0)155 87 2525-Fax:33(0)142351216
e-mail : yves.leroch@rorgue.com - www.rorgue.com

ROSINOX &)

Grandes Cuisines

ROSINOX

Parc Beaulieu - Rue Marcel Dassault - 18000 Bourges
Tél:33(0)2 48 70 28 28 - Fax : 33 (0)2 48 70 84 26
e-mail : rosinox@rosinox.com - Www.rosinox.com

Ssancs/

SANTOS

140-150, avenue Roger Salengro - B.P. 67 - 69120 Vaulx en Velin
Tél:33(0)4 72 37 35 29 - Fax : 33 (0)4 78 26 58 21
e-mail : santos@santos.fr - www.santos.fr

Syndicat National de 'Equipement des Grandes Cuisines




ADHERENTS du SYNEG

SIL - Ambassade de Bourgogne

Rue Hubert Coste - 21230 Lacanche
Tél:33(0)3 8090 3500 - Fax:33(0)3 8084 2492
e-mail : info@lacanche.fr - www.lacanche.com

AMBASSADE|
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SIMPLEX

22-24, rue Benjamin Raspail - B.P. 76 - 92243 Malakoff Cedex
Tél:33(0)146 55 00 77 - Fax : 33 (0)1 46 55 25 05
e-mail : simplex@simplex.fr - www.simplex.fr

/SIMPLEX /

SOCAMEL TECHNOLOGIES

Chemin d'Allivet - B.P. 7 - 38148 Rives Cedex
Tél:33(0)476912121-Fax:33(0)476 912123
e-mail : socamel@socamel.com - www.socamel.com

@SOCAMEL

TELANGLOG LY

TELLIER

Z.l. du Val d'Argent - 21, rue Guy Moquet - 95100 Argenteuil
Tél:33(0)134113838-Fax:33(0)1341118 50
e-mail : [t@tellier.fr - www.tellier.fr

TGCP

Z.l. Route de Dble - B.P. 69
39801 Poligny Cedex
Tél:33(0)384 737577 -Fax:33(0)384737566

THIRODE

Z.l. Mitry Compans - 17, rue des Fréres Lumiére - 77292 Mitry Mory Cedex
Tél:33(0)164 67 6100 - Fax : 33 (0)1 64 67 61 51
www.thirode.fr

TOURNUS EQUIPEMENT
25, rue Jean Moulin - B.P. 59 - 71700 Tournus

Tél: 33 (0)3 85 27 42 00 - Fax : 33 (0)3 85 27 42 99 EQUIPE
e-mail : commercial@tournus.com - www.tournus.com
UNIC
Z.l. 4¢m Rue - B.P. 425 - 06515 Carros Cedex 1 --. -

Tél:33(0)4 92 08 62 60 - Fax : 33 (0)4 93 29 24 23
e-mail : info@unic-sa.fr - www.unic-sa.fr

VALENGUY-PROVENCE

45, chemin de la Croix de Palun - 83500 La Seyne sur mer
Tél:33(0)4 94 06 66 39 - Fax : 33 (0)4 94 87 06 37
e-mail : contact@valenguy.com - www.valenguy.com

W% Valenguy

VAUCONSANT

Z.l. des Sables - Rue Charles Hermite - 54110 Dombasle s/Meurthe
Tél:33(0)3 83458282 -Fax:33(0)3 83458293
e-mail : commercial.vcs@vauconsant.com - www.vauconsant.com

-

VAUCONSANT

VIM

21, rue du Logis - B.P. 120 - Azay le Br{lé - 79401 Saint Maixent I'Ecole Cedex
Tél:33(0)5 49 06 60 00 - Fax : 33 (0)5 49 06 60 28
e-mail : infoclient@vim.fr - www.vim.fr

VM

Ergacks o vainkilakon

WINTERHALTER

38/40, route de Brignais - 69630 Chaponost
Tél:33(0)8 20 20 42 05 - Fax : 33 (0)8 20 20 42 21
e-mail : infos@winterhalter.fr - www.winterhalter.fr

winterhalter
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Horizontale

Fours a convection
Convection ovens

Fours a infra-rouge
Infra-red ovens

N\

Fourneaux

Ovens o o
o
([

Fours a micro-ondes
Microwave ovens

Fours a pizza
Pizza ovens

« Pianos » sur mesure
Cooking range

Appareils combinés
Combination

Bain-marie
Bain-marie

Etuves
Cook and hold ovens

Friteuses
fryers

Grills
Grills

Marmites
Keettles

Plaques a induction
Induction range

Réchauds annexes
Warmers

Rotissoires
Roasting

Salamandres
Salamanders

Sauteuses
frying pans

Tunnels de cuisson
Tunnel

Ingénierie
Engineering

Verticale

Cuiseurs a vapeur
Steamers

Fours a convection
Convection ovens

Fours mixtes
Combi ovens
===

« Petits matériels »

Appareils a raclette
Raclette appliances
Crépieres °® PY

Crepe /Pancake makers

Gaufriers
Waffle irons ®

Flanchas oo 00 0000 oo

Syndicat National de 'Equipement des Grandes Cuisines




Préparation

Equipements
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Armoires - Meubles neutres
Cupboards

Sink units

Etagéres - Rayonnages
She?ves y g

Lave-mains
Hand washers

Tables

N
(

Bais et plonges Y
(
([

Tables (]

°
°

o o 0o 0o
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Machines

Accessoires
Accessories

Coupe-légumes / frites
Vegetable slicers

Cutters
Cutters

Eplucheuses
egetable pealers

Essoreuses
Salad spimmers

Hachoirs
Mincers

Mandolines
Mandolines

Matériels portatifs
Hand held machines

Mélangeurs / Pétrins
Mixers

Mixeurs plongeants
Power mixers

Ouvre-boites
Can openers

Préparateurs culinaires
Blenders

Scies a 0s
Bone saws

Tranche-pain
Bread slicers

Trancheurs
Slicers

urbo broyeurs
Bean mixers

French Manufacturers Association of Catering Equipment




Laverie

Casiers a vaisselle
Plate racks

Lave-batterie
Ustensil washers

Lave-chariots
Trolley washers

Lave-plateaux
Tray washers

Lave-vaisselle
Dishwashers

Lave-verres
Glass washers

Tunnels de lavage
Conveyor diswashers

Systemes d'environnement
Tables

Distribution
(directe ou différée)

Chauffe-assiettes
Plate heaters

Distribution banquets
Distribution banquet

Libre-service
Self

Tables chaudes
Hot cupboards

Différée
Armoires de maintien

en temBerature
Hot cupboards

Chariots chaud et froid
Hot and cold trolleys

Chariots de maintien en
temPerature

Hot trolleys

Chariots de remise

en température
Rehating trolleys

Fours de remise
en température
Reheating ovens

Thermoscelleuses
Film sealing machines

Syndicat National de I'Equipement des Grandes Cuisines




Réfrigération
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Armoires a chariot
Tra//e}lcabine[ l L o o o ( BN J [ ([ [ AN BN )
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Transfer cabinet ® o e o o ® e o
Armoires froides
Refrigerated cabinet o { BN BN BN BN ) [ BN ) o ( BN BN BN )
Collyles de réfrigération ° o o0 o0 oo ° oo o000
Chambres froides
Cold rooms ! ([ BN J (] [ ) o
Meubles réfrigérés
Refr/geratedco%nters o e & 0 o o o ( B BN BN BN ) ® 0606 6 6 0 O
Portes et accessoires
Doors and hardw,svreI o ([ o o
et offices
Equipements
de bars
Blenders
Mixers
Centrifugeuses
Juicers

Distributeurs de boissons
Drink dispensers

Laitiéres / Chocolatieres
Milk, chocolate heaters

Machines a café expresso
Expresso machines

Machines a glacons
Ice cube maci /ﬁ§5 { ® 66 0 o ( }

Moulins a café Y
Coffee grinders

Percolateurs Y
Percolators

Ijresse-frmts °® e 0o o

uicers
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Equipements

techniques

Traitement
des déchets

v ge S ‘5,&“\'
Ventilation| 'S

Hottes de cuisine

Extractors, hoods LN
Systemes de sécurité

Fire protection equipment

Ventilation de cuisine Y

Extraction equipment

Broyeurs a déchets
Waste grinders

Compacteurs a déchets
Waste material compressors

Meubles de tri
Pres sorting units

Syndicat National de 'Equipement des Grandes Cuisines
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Le SYNEG rassemble les constructeurs francais et eu-
ropéens, ayant une structure en France, leaders dans
la fabrication et la distribution de matériels de Grande
Cuisine.

Les adhérents du SYNEG sont rigoureusement
sélectionnés sur la base de criteres stricts. Ils
s'engagent au respect de l'application des
points suivants :

~ La commercialisation de matériels innovants a la
pointe de la technologie.

~. Des matériels strictement conformes aux exigences
européennes et aux normes d'hygiéne et de sécurité
en vigueur.

~. Des matériels fabriqués dans le respect de I'environ-
nement et des critéres éthiques (non exploitation
des enfants, liberté syndicale, non discrimination,
santé et sécurité du travail, ...).

~. Une assistance personnalisée pour le choix du
matériel adapté aux besoins de I'utilisateur.

~. Des conseils de spécialistes pour I'implantation et
I'exploitation optimales des matériels.

~. La garantie d'une compétence professionnelle
de leurs techniciens assurée par une formation
continue.

~. Une assistance technique permanente des personnels
d'installation et de SAV.

~. La préconisation de programmes de maintenance a
I'exploitation adaptés aux besoins des utilisateurs.

~. La garantie pendant 10 ans d'une disponibilité de
pieces détachées d'origine ou certifiées conformes.

~. La couverture d'une assurance responsabilité civile.

~ La fourniture de notices d'installation, de mise en
service, d'utilisation et de maintenance livrées avec
le matériel.

Le SYNEG s'attache a diffuser I'ensemble des informations
et quides techniques utile a la filiere « Cuisines
Professionnelles ». Il reste a I'écoute de la satisfac-
tion des clients de ses adhérents.

LA « CHARTE DE QUALITE DU SYNEG »
SIGNEE PAR L'ENSEMBLE DE SES MEMBRES

SYNEG A2
W«m

SYNEG includes French and European manufacturers
with an subsidiary in France, who are leaders in the
manufacture and distribution of Catering Equipment.

SYNEG members are rigorously selected on
the basis of strict criteria. They undertake to
comply with the following requirements:

~ Sale of innovative equipment at the cutting edge of
technology;

~ Equipment strictly complying with the applicable
European requirements and hygiene and safety
standards;

~. Equipment manufactured in accordance with environ-
mental and ethical requirements (e.g. no exploitation
of children, union rights, no discrimination, health
and safety at work);

~ Personalized assistance for the selection of
equipment suited to the user's needs;

~ Experts' advice for the optimal installation and
operation of equipment;

~.The quarantee of their technicians’ professional
expertise based on continuous training;

~ Constant technical assistance by installation and
after-sale-service staff;

~. Recommendation of on-site maintenance programmes
tailored to meet the users' needs;

~ The guarantee that original or certified spare parts
will be available during 10 years;

. Liability insurance coverage;

~. Provision of installation, commissioning, operating
and maintenance instructions supplied with the
equipment.

SYNEG is dedicated to the dissemination of all the
information and technical guides that can be useful for
the Catering-related Industries. SYNEG is committed
to satisfy the needs of its members’ customers.

French Manufacturers Association of Catering Equipment
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SYNEG

Syndicat National de I'Equipement des Grandes Cuisines

www.syneg.org

Création/Réalisation : www.marnat.fr - Septembre 2012

39/41 rue Louis Blanc - 92400 COURBEVOIE
F - 92038 PARIS LA DEFENSE CEDEX

& 33(0)014717 63 62-E5:33(0)14717 68 69
E-mail : syneg@syneg.org

Membre de 'EFCEM (European Federation of Catering Equipment Manufacturers)
Membre de la FIM (Fédération des Industries Mécanigues)






