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Le SYNEG, Syndicat National de l’Équipement des Grandes Cuisines, est une organisation professionnelle qui 
regroupe à ce jour 50 entreprises. Ce sont des constructeurs français ou des filiales de commercialisation de 
constructeurs européens. En tant que membre actif de l'EFCEM (European Federation of Catering Equipment 
Manufacturers) et de la FIM (Fédération des Industries Mécaniques), le SYNEG est un interlocuteur privilégié 
des Pouvoirs Publics, des organismes de normalisation et de certification, des collectivités et des associations 
représentatives des métiers de la restauration.  

Les entreprises membres du SYNEG réalisent un chiffre d’affaires de plus de 480 millions d’euros soit près de 
80 % du chiffre d’affaires total de la profession. Leurs produits sont divers : cuisson, réfrigération, laverie, 
distribution, préparation, manutention, équipements de bars, ventilation…  

La spécificité de cette profession est qu’elle touche des marchés différents : restauration commerciale, 
restauration collective, hôtellerie, tourisme, santé, éducation… et qu’elle doit se conformer à des réglementations 
nombreuses, souvent complexes pour répondre à des exigences de santé publique, de sécurité et de plus en 
plus souvent, environnementales. 

Trois nouveaux adhérents depuis le début de l’année 2014 

Signe du dynamisme du SYNEG et de sa capacité à fédérer les différents métiers de la grande cuisine, 
3 nouveaux adhérents ont rejoints ses rangs depuis le début de l’année : 

¾ ADVENTYS PRO, spécialiste du matériel de cuisson à induction 

¾ ALVENE, spécialiste de la ventilation 

¾ EUROCAVE, spécialiste des caves à vin, des appareils de distribution de vin, et des rangements pour 
bouteilles. 

Les membres du Bureau sont : 

♦ Président : Pierre-Alain AUGAGNEUR (CHARVET) 

♦ Vice-Présidents : Jean-Pierre LEVI (UNIC) - Pierre MARCEL (TOURNUS) 

♦ Trésorier :  Bénédicte COMPERE (METOS) 

Les commissions du SYNEG sont animées par : 

♦ Communication :  Aurélien FOUQUET (SANTOS) 

♦ Europe - Juridique/Fiscalité : Pierre-Alain AUGAGNEUR (CHARVET) 

♦ Environnement :  Christian CAVIN (SOCAMEL) 

♦ Internationale :  Pierre MARCEL (TOURNUS) 

♦ Salons professionnels : Fabrice MEZZOMO (HOBART) 

♦ Technique :  Christian PUJOL (ELECTROLUX) 

Secrétaire Général :  André-Pierre DOUCET 
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Le marché des équipements de cuisines professionnelles en 2013 représente un chiffre d’affaires d’environ 
605 millions d’€, se répartissant entre le marché français pour 470 millions d’€ et les exportations pour 135 millions 
d’€. Par rapport à 2012, les ventes (France + export) ont légèrement reculé de l’ordre de 1%. Les entreprises ont 
vécu un premier semestre 2013 le plus souvent en baisse, qu’une seconde partie de l’année plus dynamique est 
venue en partie compenser. Les principales 
difficultés rencontrées ont trait à la réduction ou du 
report des investissements en particulier du côté de 
la restauration collective, et d’une pression accrue 
sur les prix. 

 

 

La part globale des exportations progresse 

 

Dans le détail, on observe que si les ventes en 
France (fabrications françaises + import) baissent de 
2,5%, les exportations enregistrent une croissance 
soutenue de 5,5 %. L’export contribue pour environ 
36% au chiffre d’affaires des constructeurs français, 
chiffre en hausse régulière depuis 2011.  

 

 

Part des exportations dans le CA des  

constructeurs français (univers constant) 

 
 

La performance des exportations est toutefois variable selon les familles de produits. La préparation mécanique 
représente à elle seule plus de la moitié des ventes à l’étranger, certaines entreprises réalisant plus de 70 % de 
leur chiffre d’affaires à l’international. 

 

Répartition des exportations françaises par familles de produits en 2013 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Source : extrapolations à partir des statistiques GECO-PROMOCUISINES) 
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Le SYNEG crée le label VALO RESTO PRO en partenariat avec ECOLOGIC 
 

Le SYNEG,et ECOLOGIC, éco-organisme agréé par l’État pour la gestion des déchets électriques, ont conclu un accord au 
terme duquel est mis en place VALO RESTO PRO, dispositif global de collecte et de recyclage de la filière « cuisine 
professionnelle et métiers de bouche », et nouveau label de qualité environnementale. 

Créé à l’initiative du SYNEG, le dispositif VALO RESTO PRO vise deux objectifs : d’une part, proposer aux acteurs fabricants, 
installateurs et utilisateurs de la filière « cuisine professionnelle et métiers de bouche », un guichet unique de collecte et de 
recyclage des équipements en fin de vie, dont les déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE), mais aussi 
potentiellement les déchets de chantiers et d’ameublement ; et d’autre part, promouvoir un label d’identification collectif qui 
soit reconnu comme l’engagement de toute une filière en faveur de la préservation de l’environnement, et comme la garantie 
de la conformité des acteurs concernés à la réglementation en vigueur. 

Signe de l’adéquation du dispositif à une véritable attente de la filière : VALO RESTO PRO est d’ores et déjà soutenu par la 
plupart des principales organisations représentatives des installateurs, des bureaux d’étude et des utilisateurs. 

Un nouveau dispositif opérationnel adapté aux évolutions de la filière et doté d’une gouvernance ouverte 

VALO RESTO PRO prend ainsi le relais du dispositif individuel mutualisé mis en place par le SYNEG dès 2007, afin de 
s’adapter au durcissement prévisible de la réglementation s’appliquant aux systèmes individuels, à l’extension probable du 
principe de responsabilité élargie du producteur à d’autres catégories de déchets et au relèvement progressif des objectifs de 
collecte fixés par l’Union européenne. 

Sur un plan opérationnel, ECOLOGIC, éco-organisme agréé par l’État, est mandaté pour contractualiser avec chaque 
adhérent du SYNEG et tout autre producteur appartenant à la filière « cuisine professionnelle et métiers de bouche », pour 
prendre en charge la collecte et le recyclage des DEEE leur incombant, et leur offrir ainsi la possibilité d’utiliser le label VALO 
RESTO PRO dans le cadre de leurs relations commerciales, dès lors qu’ils signent la Charte assortie au label et s’engagent à 
promouvoir la collecte. 

Pour contribuer à l’atteinte de ces objectifs, le nouveau dispositif promu par le SYNEG peut compter sur les solutions 
éprouvées d’ECOLOGIC combinant collecte sur site, points d’apport volontaire et points de collecte installateurs dont le 
nombre devrait rapidement progresser. En effet, chaque installateur peut souscrire un contrat « Point de collecte » auprès 
d’ECOLOGIC, avec incitation à la massification et du même coup bénéficier du label VALO RESTO PRO en signant la Charte 
qui lui est assortie. 

Enfin, est créée une Commission spécifiquement dédiée à l’animation du dispositif VALO RESTO PRO, gouvernée par les 
producteurs et les organisations le soutenant, Commission chargée d’en fixer les orientations stratégiques, d’en mesurer 
l’efficacité et de contribuer à la définition du plan de communication. 

------------------------------------- 

Chiffre-clef : 

10 000 tonnes d’équipements électriques et électroniques sont mises annuellement sur le marché français par les adhérents 
du SYNEG. Sont notamment concernés les appareils de cuisson, de réfrigération, de laverie, de ventilation ainsi que les 
équipements de bars et offices et tout autre équipement électrique et électronique entrant dans le champ d’application de la 
directive 2012/19/EU du Parlement européen et du conseil du 4 Juillet 2012. 

Références réglementaires : 

• Directive 2012/19/UE du 4 Juillet 2012 relative aux Déchets d’Equipements Electriques et Electroniques (DEEE). 

• Décret 2005-829 du 20 Juillet 2005 relatif à la composition des équipements électriques et électroniques et à l’élimination 
des déchets issus de ces équipements, complété par le Décret n°2012-617 du 2 mai 2012 relatif à la gestion des déchets 
de piles et accumulateurs et d'équipements électriques et électroniques. 

• Directive 2011/65/UE du 8 Juin 2011 relative à la limitation de l’utilisation de certaines substances dangereuses dans les 
équipements électriques et électroniques, transposé en droit national par le Décret n° 2013-988 du 6 Novembre 2013. 

Agréments ECOLOGIC : 

• Arrêté 19 Décembre 2012 pour les catégories 1 et 2 (Gros appareils ménagers, Petits appareils ménagers. 

• Arrêté du 1er Août 2012 pour les catégories 3 et 4 (Equipements informatiques et de télécommunications, Matériel grand 
public). 

_______________________________________ 
ECOLOGIC est un éco-organisme agréé par l'Etat pour la gestion des Déchets d'Equipements Electriques et Electroniques 
(DEEE ou D3E). Il veille au bon fonctionnement de la filière auprès de l'ensemble des acteurs impliqués (producteurs, 
citoyens, collectivités locales, distributeurs, détenteurs, opérateurs de traitement...), dans un souci de performance, de clarté 
et de respect de l'environnement. En 2013, ECOLOGIC a permis le recyclage de près de 77 000 tonnes de DEEE. 
 



 

 

Le SYNEG et GrDF s’associent pour développer  

la cuisson professionnelle au gaz naturel 
 

 

Le SYNEG et GrDF, principal distributeur de gaz naturel en France, viennent de conclure un partenariat technique 
dans les domaines de la normalisation, de la formation, du développement durable et de la maintenance 
préventive. 
 

Ce partenariat technique vise à mener conjointement des actions complémentaires pour une bonne prise en 
compte des spécificités des équipements de cuisson professionnelle fonctionnant au gaz naturel.  
 

Concrètement, 4 domaines de collaboration sont identifiés : 
 

Normalisation : le partenariat renforce la contribution de la filière par la présence d’experts aux travaux de 
normalisation relatifs à la cuisson professionnelle tant au niveau français qu’au niveau européen et la tenue par la 
France du secrétariat du Comité technique européen, ainsi que la réalisation d’essais techniques afin d’être force 
de proposition dans les travaux normatifs. 

 

Formation : le partenariat vise la construction d’un programme permettant notamment d’améliorer la connaissance 
des conditions techniques et réglementaires de raccordement des équipements fonctionnant au gaz naturel : 
connaissance générale du gaz naturel, dimensionnement d’un réseau de distribution en domaine privé, efficacité 
énergétique, conditions réglementaires et normatives nécessaires à la conception, l’installation et l’exploitation de 
ces équipements… 

 

Développement durable : le partenariat contribue à une meilleure connaissance du parc d’équipements de cuisson 
aux fins de maîtrise de leur consommation énergétique, d’information des utilisateurs et de préconisation de 
meilleures pratiques. 
 

Maintenance : le partenariat intègre la rédaction d’un chapitre dédié aux appareils fonctionnant au gaz naturel dans 
le Guide de la maintenance préventive des équipements de cuisines professionnelles, en cours d’élaboration par le 
SYNEG et le CETIM. 

 

————- 

 

Pour Pierre-Alain AUGAGNEUR, Président du SYNEG : « Ce partenariat technique était attendu par 
les entreprises. Il constitue une opportunité d’améliorer notre connaissance des spécificités de la cuisson au gaz, 
de mener avec le CRIGEN (centre de recherche de GrDF) des essais complémentaires à ceux des fabricants, de 
développer l’influence de la France sur la normalisation européenne et de contribuer à la qualité du SAV par la 
formation du personnel technique et la maintenance. » 

 

Pour Alain MILLE, Directeur Développement de GrDF : « La performance des équipements gaz naturel, leur juste 
prise en compte dans le corpus réglementaire et normatif ainsi que la compétence des installateurs et des sociétés 
de maintenance font parties de nos préoccupations quotidiennes. La cuisson professionnelle n’y échappe pas et 
c’est donc tout naturellement que nous nous associons au SYNEG pour mener ensemble des actions dans ce 
sens, attendues par la profession. » 

 

 

_______________________________________ 

GrDF, principal distributeur de gaz naturel en France, a reçu la mission de service public d’accompagner le développement du 
gaz naturel en France pour un MIX énergétique français équilibré. En sa qualité d’acteur majeur du développement du gaz 
naturel, GrDF souhaite développer des solutions performantes pour répondre aux besoins des différents marchés, résidentiel et 
tertiaire, pour les besoins de chauffage, climatisation, eau chaude sanitaire,… 



 
 
 
 

La Charte du SYNEG adopte les principes de la RSE 
 

 
 
A l’occasion de son Assemblée Générale qui s’est tenue le 19 Juin 2014 à Paris, le SYNEG a dévoilé de contenu 
de sa nouvelle Charte professionnelle qui adopte les principes de la responsabilité sociétale des entreprises (RSE). 
 
Adoptée il y a 9 ans, la précédente Charte du SYNEG se devait de s’adapter aux évolutions de la société. C’est 
aujourd’hui chose faite : la nouvelle Charte engage chaque entreprise membre du SYNEG au respect des 
exigences de la responsabilité sociétale des entreprises (RSE) dans les domaines de l’environnement, des droits 
sociaux, des achats et des relations avec l’ensemble des acteurs de la filière. 
 
Le SYNEG entend ainsi affirmer le haut niveau d’engagement de ses adhérents dans l’intégration des 
considérations environnementales et sociales qui motivent de plus en plus les choix des donneurs d’ordres et des 
acheteurs en général. 
 
Pierre-Alain AUGAGNEUR, Président du SYNEG, déclare : « Grâce à l’implication des adhérents du SYNEG, les 
critères environnementaux et sociaux font leur entrée progressive dans les règles du marché des équipements de 
cuisines professionnelles, permettant d’en faire des atouts concurrentiels et non plus seulement des contraintes 
réglementaires. La prise en compte des principes de la RSE dans le projet d’entreprise renforce son attractivité 
auprès des clients, des collaborateurs, des fournisseurs et plus généralement du tissu socioéconomique dans son 
ensemble. » 
 

 
Les engagements de la Charte du SYNEG :  
 
QUALITÉ & RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT 
• La commercialisation de matériels innovants à la pointe de la technologie. 
• Des matériels conformes aux exigences européennes et aux normes d’hygiène et de sécurité en vigueur. 
• Des matériels respectueux de l’environnement tout au long de leur cycle de vie : conception, ressources, 

fabrication, emballages, transport, collecte et recyclage en fin de vie. 
 
RESPONSABILITÉ SOCIALE 
• Des conditions de fabrication respectueuses des droits de la personne au travail : non exploitation des enfants, 

liberté syndicale, respect de la vie privée, non discrimination, santé et sécurité du travail, … 
• Le respect du savoir-faire, de la propriété intellectuelle et de la confidentialité dans leurs relations avec leurs 

parties prenantes. 
 
ACHATS 
• L’application du principe de négociation de bonne foi. 
• La prohibition d’exigences préalables pour engager ou maintenir la relation contractuelle. 
• L’intégration des critères sociétaux dans la sélection de leurs fournisseurs. 
 
INFORMATION, CONSEIL & ASSISTANCE DES CLIENTS 
• Une information claire, objective, proportionnée, pertinente et loyale sur leurs matériels et prestations. 
• La fourniture de notices d’installation, de mise en service, d’utilisation et de maintenance livrées avec le 

matériel. 
• Une assistance personnalisée, directe ou indirecte, pour le choix du matériel adapté aux besoins de 

l’utilisateur. 
• Des conseils de spécialistes pour l’implantation et l’exploitation optimales des matériels. 
• La garantie d’une compétence professionnelle de leurs techniciens assurée par une formation continue. 
 
MAINTENANCE & SAV 
• Une assistance technique permanente des personnels d’installation et de SAV. 
• La préconisation de programmes de maintenance à l’exploitation adaptés aux besoins des utilisateurs. 
• La garantie pendant 10 ans d’une disponibilité de pièces détachées d’origine ou certifiées conformes. 
• La couverture d’une assurance responsabilité civile. 
 

_________________ 



 

 

 

Guide Technique  SYNEG  

et Guide de la maintenance préventive en 2015 

 

 

Guide Technique : édité par le SYNEG depuis plus de 20 ans, ce document de référence régulièrement mis à 
jour s'adresse prioritairement aux constructeurs, concepteurs et installateurs d'équipements de cuisines 
professionnelles.  

 

Il passe en revue les réglementations européennes et françaises ainsi que les normes s’appliquant aux 
équipements de cuisines professionnelles, et fournit une bibliographie des ouvrages techniques de référence. 

 

Une édition revue et augmentée du Guide Technique SYNEG sera disponible à l’occasion d’EQUIP’HOTEL en 
novembre 2014. 

 

 

Promotion de la maintenance préventive, élaboration d’un Guide : ce nouveau document en cours d’élaboration 
par le SYNEG avec le concours du Centre Technique des Industries Mécaniques (CETIM) est destiné aux 
gestionnaires d’équipements de cuisines professionnelles, aux prescripteurs et aux bureaux d’études. 

 

Cette initiative du SYNEG part du constat que la notion de maintenance préventive des équipements n’est 
généralement pas intégrée dans la gestion des cuisines professionnelles. Cette politique du « tout curatif » 
mène à des immobilisations d’équipements, immobilisations qui génèrent de l’insatisfaction chez les utilisateurs, 
impactent l’image des fabricants (fiabilité des matériels) et génèrent des coûts pour l’ensemble de la profession.  

En effet les conséquences financières des pannes générées par l’absence d’entretien coûtent aux utilisateurs en 
terme d’immobilisation du matériel et donc de productivité, mais impactent également les fabricants et les 
installateurs, par une utilisation non-justifiée de la garantie des équipements. 

 

Le Guide de la maintenance préventive passera donc en revue les différentes familles d’équipements de 
cuisines professionnelles, en répertoriant les pannes courantes consécutives à l’absence d’entretien et les 
opérations de maintenance qui peuvent les prévenir. 

 

Le Guide sera disponible courant 2015. 

 

--------------------------------- 

 

Toujours disponible : le Guide du maître d’ouvrage. 

Créer une cuisine collective est une tâche complexe qui fait intervenir de nombreux acteurs, de la définition des 
objectifs aux relations avec le bâtiment et à la maîtrise des technologies particulières. 

Ce guide a pour finalité de concourir à une meilleure connaissance des réalités de terrain. 

Le lecteur y trouve les renseignements nécessaires à la réflexion et les principales contraintes réglementaires et 
normatives. 

--------------------------------- 
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