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DU MATERIEL

A PHUMAIN

Pourquoi
Phumain
avant le
matériel ?

Si nos structures modulaires et

nos appareils répondent a toutes
VoS contraintes techniques en vous
proposant les solutions les plus
efficientes, ils ne sont que le
révélateur du plein potentiel

des hommes et des femmes
LOCACUISINES.

Pourquoi
’lhumain au
centre?

C’est encore et toujours nous

qui recommandons les meilleures
solutions selon vos besoins.
Chez nous, chez LOCACUISINES,
tant qu’on lui accorde cette
capacité d’intervention,

la place de I'humain reste
centrale.

Pourquoi
’humain
source de
promesses ?

Nos structures modulaires et nos
matériels nous permettent de vous
proposer les solutions les plus
pertinentes. La nature de notre
travail évolue, certaines qualités
humaines comme I'empathie,
I'adaptabilité ou la technicité ne
sont pas prétes d’étre dépassées
par une autre forme d’intelligence.

OUl, LOUER VOUS

Pourquoi
'esprit
libre ?

Si I'esprit ouvert vous aide

a prendre des décisions
innovantes et I'esprit tranquille
de faire face a toutes les situations,
I'esprit libre s'acquiert avec

une solution opportune.

Louer une cuisine professionnelle,
spécialement adaptée a votre
entreprise ou a celle de vos
clients, représente justement

une opportunité avec une

haute qualité de service,
flexible, économique et
tellement plus simple.

LIBERE.



DE LA LOCATION
AU SUCCES

La seule facon
de servir

les intéréts de
votre entreprise
N’est-elle pas

de servir

les intéréts de
vos clients ?

Vous étes traiteurs, restaurateurs,
collectivités, ou encore organisateurs de
manifestations, événements, festivals...
Pour vous, au service de vos clients, nous
paramétrons, testons et imaginons,
concevons la location de cuisines
professionnelles. Si vous anticipez une
rénovation de batiments, votre intérét est de
faciliter la continuité de service avec nos
cuisines modulables. Lors d’un sinistre
notre réactivité reste votre meilleur atout.

Notre avance technique, technologique

et organisationnelle nous permet de prendre
de la hauteur et aborder vos besoins avec
empathie, écoute, adaptabilité et
créativité.

Ainsi, vous confortez votre succés avec
Pinnovation de nos solutions, la pertinence
de nos conceptions et 'ingéniosité de

nos procédeés d’installation de cuisines

et de matériels fiables, au-dela de vos attentes
et de celles de vos clients.

L

LOCACUISINES, une
marque Locaconcept,

est le leader francais
spécialiste de la location
de cuisines provisoires
transportables ainsi que
du matériel professionnel,
de lacourteala

longue durée.

Bientot 30 ans d’expérience !

Créée en 1996, LOCACUISINES est le
leader frangais de la location de cuisines
mobiles.

Les cuisines provisoires LOCACUISINES
permettent des solutions 100% modulaires
adaptables en fonction de vos besoins et du
type de confort souhaité.
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QUICK & EAT - TOULOUSE (31)

Création d'une nouvelle offre alimentaire
pour les salariés d'une grande entreprise.
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VOTRE RESTAURATION  ASIONSMPLEA (s resrevcromaron
PLEBISCITEE, ICIET LA [ roxrevevsvom

REMPLACEMENT D’UN BATIMENT
EN DUR / LONGUE DUREE (CAPEX)

PANNES / SINISTRES

Découvrez les applications de location de cuisine ‘

- EXTENSION PROVISOIRE
et les secteurs de la restauration les plus tendances.

PROJET EPHEMERE /
GUINGUETTE ESTIVALE

N/ N

( PHASE DE TESTS / MARKETING

( )
( PIC D’ACTIVITE / 1
[ |

LA MOYENNE DUREE

LES PRESTATAIRES DE SERVICES GENERALISTES
Pour de grands chantiers, restructuration, réfection
Vos attentes : |a satisfaction de vos clients

* Ministéres & institutions

* Entreprises & Industries

+ Ecoles & Universités

- Santé Hopitaux/ Cliniques

* Personnes agées

* Personnes situation de handicap

+ Collectivités
& Grandes entreprises de services de
restauration, de gestion des
installations et des équipements

LES POLES SANTE
Vos attentes : un modeéle pratique de restauration
avec le parfait respect des regles sanitaires et de cahiers

"'T*
! A

4 4 i
N Qﬂ I n§

des charges techniques trés scrupuleux - EEE
& EPHAD EEE
M Centres de remise en forme E EE
M Etablissements spécialisés H EE La meilleure solution
& Centres hospitaliers EEE recommandée par

EE B nos prescripteurs :
LES DELIVERY KITCHEN o o EEE iy Sl
Vos attentes : le rendement de préparations culinaires A m =~ .
pJIutét que I'esthétisme de la structure S %é{ggf‘gggs
M Artisans
™ Fastfoods ==. - M Experts assurances
™ Chaines de restauration % Centrales d’achats
OO T giuerco
™ Hétels A

M Utilisateurs SRC

8.



LEVOLUTION SANS REVOLUTION

[ CONSERVATION DE LACTIVITE SUR SITE

)

( MAINTIENT DU CONFORT DES BENEFICIAIRES

)

N RESTRUCTURATION ALTERNATIVE
A LA CONSTRUCTION (DEVEGETALISATION)

J

RAPIDITE D’EXECUTION /
DE POSE / DE DEPOSE

CONSERVATION DU SOL INTACT

( RESPECT DE LECONOMIE CIRCULAIRE j

MAINTIEN DE LENVELOPPE DE
FONCTIONNEMENT VS INVESTISSEMENT CAPEX

(
(
(

RESPECT DES NORMES ALIMENTAIRES

1
)
)

( ALTERNATIVE UNIQUE j [ CONTACT UNIQUE j

f

(NN

el

LA COURTE DUREE

LCEVENEMENTIEL

Vos attentes : une structure fiable, rapide et
adaptée a une exploitation trés dense sur une
courte période

M Festivals culturels

M Parcs d’exposition

M Agences & Organisateurs

& Communication & Event

LA RESTAURATION EPHEMERE

Vos attentes : un équipement opérationnel,
efficient et spécialement congu pour un débit
de restauration exigeant

M Fast-foods et guinguettes

M Centres de vacances

LA LONGUE DUREE

LES ENTREPRISES ET

COLLECTIVITES LOCALES

Vos attentes : une préférence assumée de la
location de toute une cuisine professionnelle
superequipée, d’un meilleur intérét que I'achat
complet et complexe, le tout avec un seul et
unique interlocuteur

M Grandes et moyennes entreprises

™ Grandes administrations

M Restaurants

M Laboratoires de restauration

ey Y Y Y1 T4
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DES MODULES
ET DU MATERIEL

7 CONCEPTS

DE STRUCTURES
MODULAIRES

POUR TOUS USAGES

DE 18 A 36 M2 ET MULTIPLES
3M DE LARGEUR POUR UN CONFORT
UTILISATEUR OPTIMAL

Cuisson: 6mx3m

Froid: 6mx3m

Préparation: 6mx 3m

Laverie: 6mx 3m

Locaux logistiques :

sanitaires / réserves / circulation / bureau
Restaurant: 12mx3m

Quick & Eat:6mx2,5m

Lensemble des zones de tout type de
concepts de restauration (cuisine centrale,
guinguette, scolaire, santé entreprise)
disponible en modulaire, a 'unité, en
assemblage.

wwv.locacuisines.fr/cuisine-provisoire/

X

10.



6 TYPES
DE MATERIELS
POUR TOUTES
EXPLOITATIONS

LOCATION DE MATERIELS o
PROFESSIONNELS LIBRES OU INTEGRES
AUX STRUCTURES MODULAIRES

Cuisson verticale et horizontale
Froid

Distribution

Préparation

Laverie

Snacking

Guinguette, scolaire, santé entreprise,
disponible en modulaire, a I'unité, en
assemblage.

wwv.locacuisines.fr/location-de-materiel/

1.
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LOUER LESPRIT TRANQUILLE,
VOUS EN PARLEZ BIEN !

¥

|

\1‘ § )

PAUL

LE CHEF

Une partie du bon fonctionnement
de mon établissement et de sa
réussite réside
dansl’équipement, I'outil principal
de mon travail. Le service client,
disponible méme en visio,
connait mon installation et

me dépanne, probleme sur le
chaud, le froid ou le batiment,
avec un seul interlocuteur. C’est
simple, ce que je demande, cest
une cuisine toute équipée,

du supermatériel pro et de
I’'espace pour que ma brigade
exécute les plats sans se géner.

Je reste plus tranquille, plus serein
et me consacre @ mon métier.

LAVIS DE LOCACUISINES

Prenez en considération :

* |a facilité de nettoyage du matériel

- sa fiabilité et sa résistance

* la sécurité des équipements

* la maintenance du matériel

* ’lergonomie du matériel

- l'efficacité énergétique des équipements

* le volume de production

« 'évolutivité pour prévoir les potentiels
développements a venir et ajouts de
matériels

12.

NATHALIE

LA DG

Louer nous permet de
développer notre offre de
restauration sans diminuer
notre offre alimentaire. Avec un
seul interlocuteur, plus

besoin de solliciter un BE,

un architecte, des entreprises
plomberie, cuisiniste, électricien,
frigoriste... Dans la période
difficile de travaux de rénovation
des béatiments, c’est du confort
structurel. Enfin, la couverture
de notre assurance permet
toujours de couvrir les risques
sinistres des équipements. Et
NOUS NOUS concentrons sur notre
principal objectif : assurer la
continuité de service aupres
de nos salariés ! Cela soulage et
conforte mon management.

LAVIS DE LOCACUISINES

Les loyers de la location, non inscrits

en dette de votre bilan et considérés
comme une charge d’exploitation, vous
permettent de conserver votre capacité
d’emprunt pour d’autres projets de
développement ou investissements futurs.

L4

JULIE

LA DGS

Moi, mon réle est de maintenir
la restauration pendant

les travaux de rénovation,
évidemment dans le budget
imparti. C’est une lourde
responsabilité. Il vaut mieux
S'appuyer sur une solution
novatrice, en continuité du
service public. C’est dailleurs
mon challenge que de 'appliquer
au Grand Projet de Restauration

Ecologique 2024 dans les écoles.

Il est primordial que toutes les
eéquipes de cuisines servent
sans interruption. Et c’est
plus simple et plus facile
avec la location de structure
modulaire toute équipée.

LAVIS DE LOCACUISINES

Vous préservez votre trésorerie :
aucun apport n'est nécessaire, vous
n'avez pas a vous endetter pour
jouir de l'utilisation du matériel.

SOFIANE

LE DAF

On est de plus en plus dans la
location, dans I'usage, bien
plus que dans l'investissement.
Prendre la décision de louer du
matériel de cuisine, c’est nous
donner les moyens de préserver
notre trésorerie. Nous navons
plus a avancer les achats, avec.
la multiplication des fournisseurs
et les risques inhérents de
I'obsolescence. Nous évitons

de jongler constamment avec
nos finances ! Nous nous
affranchissons de nombreuses
contraintes. Nous gagnons

en pouvoir d’autonomie.

LAVIS DE LOCACUISINES

Vous bénéficiez d’une fiscalité attractive :
les loyers sont considérés comme des
charges d’exploitation et donc fiscalement
déductibles.



FREDERIC

LE DIRECTEUR METIER

J’ai besoin d’'un accompagnement
personnalisé, avec une solution
facile a gérer qui m'offre sécurité
et tranquillité d’esprit.

C’est pour cela que je veux pouvoir
choisir un service de qualité
avec la possibilité de louer le
matériel que je désire et la liberté
de le changer sans engagement,
en toute indépendance.

LAVIS DE LOCACUISINES

Nous vous offrons tout au long du
processus un accompagnement
100% personnalisé.

Pour faciliter vos démarches, vous
aurez 1 seul interlocuteur.

DANIEL

LE BUREAU D’ETUDE

Nos clients nous demandent

des solutions innovantes.
Louer une cuisine professionnelle
est I'alternative ingénieuse

lors de grands travaux de
rénovation qui permet de

rester fixé sur l'objectif
principal en toute sérénité
«la conduite de travaux».

La location coule de source pour
certains matériels techniques.
Durant les 7 derniéres années,
certains équipements ont évolué
2 fois de génération. Cela offre
des flexibilités, des latitudes
et des facilités importantes.

LAVIS DE LOCACUISINES

De nombreux types d’équipement
de cuisine sont si technologiques
que ce serait une hérésie de les
acheter, par exemple les appareils
électroniques programmes.

LOCACUISINES réalise des
pré-études en amont en 48h.

CLAIRE

RESPONSABLE
EVENEMENTIEL

La perception de notre capacité
a maitriser les événements

a venir est primordiale. Chaque
nouvel événement est unique

et nécessite une étude
approfondie des lieux et des
besoins nécessaires. Méme si
nous anticipons nos demandes,
il nous arrive de travailler dans
I'urgence. Nos attentes est

de trouver des entreprises
capables de répondre a

nos demandes de derniére
minute. Aujourd’hui, les
événements montent en gamme.

LAVIS DE LOCACUISINES

Les hospitalités sont davantage
sécurisées et maitrisées en termes
de normes HACCP et de budget.
Nos solutions sont rodées aux
contraintes complexes.

SYLVAIN

LE RESPONSABLE TECHNIQUE
& MAINTENANCE

Je suis assez exigeant sur la
qualité et ’efficacité des
solutions. La location d’une
grande structure avec

plusieurs modules, cuisines et
cantine, répond a mes attentes,

a une évolution constante du
matériel, un besoin d’entretien
et de mise a jour des appareils
et des versions, des imperatifs
d’harmonisation du parc de fours,
d’armoires froides, de postes

de cuisson et de périphériques.
La location offre du choix, du
pouvoir et de I'indépendance,
de la flexibilité,

LAVIS DE LOCACUISINES

Si 'obsolescence rapide de certains de
VOs équipements vous empéche de vous
déployer correctement, alors vous aurez
besoin de louer vos matériels de cuisine.

13.
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VOTRE RESTAURANT OPERATIONNEL
AVEC NOS PROCESS PREPARATIFS

-
V)
V)
V)
V)
PASSATION ATELIER CHANTIER
* Briefing entre notre chargé * Attribution / Préparation Management de I’équipe dédiée au
d’affaires et nos équipes des matériels de cuisine : Lutilisation montage de la cuisine.
opérationnelles : exposé des contraintes d’un parc existant disponible et conforme - Transport
du chantier. aux besoins. P
* La transmission de la connaissance du projet * Plomberie : Adaptation aux besoins clients " Grutage
d’un parc et de matériels disponibles * Pose
*Menuiserie : Adaptation aux besoins - Etanchéité
clients d’un parc et de matériels disponibles . Raccordement

* Electricité : Adaptation aux besoins clients
d’un parc et de matériels disponibles

*Chaudronnerie : La préparation a

* Mise en place
- Test / Essais

I'assemblage - Controle

*Logistique : Planning, pilotage, * Prise en main et formation
transmission de I'organisation de
I'installation

* Peintre : Donnez de la vie au batiment

* Techniciens de maintenance :
Assurance d’un matériel efficient, et
conforme aux besoins. Chaud et froid.

14.



VOTRE CUISINE PROFESSIONNELLE
VITE EQUIPEE ET INSTALLEE

EXEMPLE DE PHASAGE POUR UNE LOCATION DE 10 MOIS

PROGRAMMATION
J-50 J-45 J-40 J-35
1% prise Echanges Validation Choix des
de contact entre le bureau  des plans modules et
définition d’études et nos et signature du matériel
du besoin et équipes pour du devis Transmission
création ajustement des choix
d’une étude de la cuisine
de faisabilité
EXPLOITATION .

10 mois
JOURJ de location
Installation Location Démontage
Remise des clés et Suivi — Maintenance  Dernier jour
formation du chef de - Evolution d’exploitation
cuisine sur la cuisine de la cuisine

Prise de contact
et accompagnement

J-30

Préparation
de la cuisine
en atelier
plomberie,
menuiserie,
électricité...

DEMONTAGE
D+7

Findu
démontage
et départ des
modules

J=-7 J=-2
Installation Fourniture
surplacedela  des notices
cuisine d’utilisation /
modulaire protocole
assistance
D+10 D+ 20
Envoi de Reconditionnement
lenquéte de et réutilisation
satisfaction des modules pour une

autre cuisine

15.
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VOS AVANTAGES
AVEC LA LOCATION

NOS SERVICES SPECIALEMENT CONGCUS POUR VOUS

DES CONSEILS lllm DE LA PROXIMITE DE LA REACTIVITE

60 collaborateurs formeés et P Un dispositif opérationnel et _ c Un service réactif et maitrisé

engageés a votre service () efficace pour vous livrer selon les imprévus ou impératifs
® partout en France de votre site d’implantation

DE LA DISPONIBILITE DE LA QUALITE DE LA SECURITE
Des modules et des matériels Des matériels neufs ou Des modules et des matériels
entreposeés dans nos locaux préts récents, entretenus et contrélés avant chaque location
a I'expédition express* sous 24h parfaitement révisés par nos experts techniques
agréés et certifiés
DE LA RESPONSABILITE L DE LINNOVATION — DES SERVICES DIGITAUX
Comme dans votre entreprise, - @ - Toutes nos gammes de Pour vous faciliter la location
I'assurance d’une politique . modules et de matériels
Q RSE appliquée a tout = attestés éco-responsables -_—

notre fonctionnement

Rejoignez- NOS GARANTIES POUR DAVANTAGE D’ASSURANCE
nous sur - .
nos réseaux — Un nouveau site Mylocacuisines.fr
Sociaux - & des services en ligne adaptés a vos besoins urgents
avec des posts
réguliers :
succes stories,
actualités, IS . , . . . I
chantiers. Lintégralité de Acces depuis Réservation de Accés aux Personnalisation
nouveautés notre offre votre ordinateur, votre matériel fiches de votre espace
location avec votre tablette ou 7j/7 et 24h/24 techniques, client avec vos
a une recherche  votre vidéos, historiques de
simple, rapide  smartphone conseils location,
et intuitive sécurité pratique lors de
et équipements VoS
complémentaires  renouvellement
ou expansion de
matériels.
16.



VOS INTERETS
ECONOMIQUES

-25%

La LOCATION
+économique
vs TACHAT

Vous étes gagnant,de laTPE alaTGE:
- Aucun investissement : |a location vous

evite les codts initiaux éleveés de I'achat.
Pour les TPE, nos contrats de location
permettent une plus grande flexibilité et des
paiements mensuels étalés ;

* Souplesse et adaptabilité a vos

besoins tout au long de la location, a faibles
couts ;

- Meilleure maintenance incluse dans le

loyer ;

- Evolution et remplacement du matériel

nécessaire a l'activité et au développement
de votre entreprise ;

- CoUt d'accession a I'usage bien plus

economique ;

- Confort stratégique avec une vision

d'entreprise a court et moyen terme.

Optez pour la location si...
* Vous n'étes pas attaché a I'idée d’étre

propriétaire de votre cuisine professionnelle ;

- Vous souhaitez lisser ou maintenir votre

budget ;

* Vous souhaitez exploiter une cuisine neuve

et super équipée ;

* Vous préférez changer de matériel de temps

en temps avec de nouvelles options ;

* Vous ne voulez pas vous préoccuper de

I'entretien : la maintenance est comprise
dans le contrat.

17.

(1) Etude LocaCuisines. (2) Cout d'usage, info sur demande.
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FEDERATION FRANGCAISE DE TENNIS -
PARIS (75)

30 modules sont installés sur les lieux de
I'événement sportif pour créer un véritable
espace de restauration éphemeére.




GROUPE SCOLAIRE - VERRIERES (91)

Pendant les travaux de la cantine, 612 m?
de modules permettent de maintenir le
service.




DE VOS
EXIGEANCES
A NOS
PRESTATIONS
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COMPTEZ SUR NOUS
AUTANT QUE NOUS
COMPTONS SUR VOUS

EI

cuisines modulaires millions d’euros
installées en 2022 de chiffre d’affaires®

== [k
4500 500

matériels modules
de cuisine de cuisine

E A\

de clients satisfaits sur la millions de repas réalisés
location de matériels en 2022 dans les modules en 2022

22.

I,(,'@\
60

collaborateurs
(internes & externes)

O\ N\ '\
94 %

de clients satisfaits sur la
location de modules en 2022

&£

V
V -
V -—
projets étudiés en 2022
(cuisines & mateériels)

2021-2022-2023




CHIFFRE D’AFFAIRES

DU GROUPE
9,5 M€
LOCACUISINES 8 ZhC ?
ENTRE TRADITION 6,4AME€ 6,3ME 62me
& MODERNITE e
Conception et location de cuisines i :
mobiles et de matériels de cuisine s
professionnels depuis plus de 25 ans £
2019 2020 2021 2022 202_3
Lancement de Entrée au capital Premiére médaille Entrée au capital Transformation
LOCACUISINES de BPI France ECOVADIS & lancement de BNB PARIBAS digitale compléte

& de son concept

0_ LOCA
CO CUISINES

n .
du concept Quick&Eat "C] BNP PARIBAS
LS DEVELOPPEMENT

bpi

INFORMATIONS ADMINISTRATIVES

Nom

Raison sociale
Capital

SIRET

RCS

Numéro TVA intra
Code APE

Adresse siége social
Téléphone

Mail

Site internet

LOCACONCEPT, Enseigne LOCACUISINES - Groupe ALVAD Il
SAS

1500 00.00 €

435 055 082 00042

Toulouse B 435 055 082

FR 91435 055 082

7739 Z

3 chemin de Bordeneuve - 31150 LESPINASSE - France
00335627512 20

contact®locacuisines.fr

wwv.locacuisines.fr

Siege social a Toulouse (31) :

parc 13 000 m2, dépdts/ateliers 2 000 m?,
bureaux 600 m?

Paris : bureau commercial + parc 2000 m?
Bordeaux : bureau commercial

2023

OUVERTURE D’UNE FILIALE
EN SEINE-SAINT-DENIS

23.
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—~ Al

NOS CAPACITES o 1 <
HUMAINES ' “ =

ANCIENNETE MOYENNE AGE MOYEN cDI
ET TECHNIQUES 6,21ans 39,8ans o7%
Pourquoi ’humain avant le matériel Y
Si nos structures modulaires et nos Qg* gg
appareils répondent a toutes vos contraintes -
techniques en vous proposant les solutions TEMPS COMPLET ACCIDENT DE TRAVAIL
les plus efficientes, ils ne sont que 5
le rg/élateur du plein potentie? des 100% sg:‘sl :ng:ﬁzgﬁtaﬁil

hommes et des femmes LOCACUISINES.

DIRECTION
BEATO Philippe

ADMINISTRATIF & FINANCIER COMMERCE OPERATIONS
DAF Directeur commercial Directeur des opérations
BISARO Thomas CHAIGNE Florent DEVASSINE Damien
responsable des 1 1 Responsable méthodes, Responsable
comptable == rocsources humaines chargés d'affaires | commerciale matériel production et digitalisation dexploitation

chef de parc menuisier chefs techniciens
I 1 de chantier polyvalents
administrateur technicien responsable électriciens =g=peintre conducteur
(5 i - istant SAV
des ventes bureau d’étude marketing technicien de travaux assistant S,

plombier de maintenance

technicien études opérations
chaudronnier logisticien

COMPTEZ SUR
NOS EQUIPES

100 %

DE NOS SALARIES SONT
BASES EN FRANCE

)
P



NOS
COMPETENCES

A ce jour, tous nos techniciens détiennent
les habilitations et attestations pour
effectuer, avec le professionnalisme exige,
dans le respect de la législation et

des normes de sécurité, toutes les
tdches concourantes au parfait achévement
des chantiers qui nous sont confiés.

Des programmes réguliers de
formation et nos cycles de
formation internes, dispensés par
des professionnels expérimentés, nous
permettent de maintenir le niveau de
qualification de nos équipes techniques.

HABILITATIONS 2022
Habilitation manipulation fluides frigorigenes
Habilitation climatisation

Habilitation Gaz (dont soudage)

Habilitation Electrique (dont recyclage)
Habilitation CACES (3-R389)

Habilitation CACES (3A-3B R386)

CACES (4 - R389)

Habilitation CACES (9 - R372M)

Habilitation Chef de manceuvre / élingage

Habilitation Travail en hauteur

FORMATIONS

Formation Sauveteur Secouriste

Formation évacuation incendie

Formation SECURITE/QUALITE/TECHNIQUE
Formation 5S

Formation Easylis

Formation Office 365

Formation Prospection commerciale
Formation SAGE Paie

Formation Grandes Cuisines

Formation Qualiconsult / Préventions des risques

Formation Premium / RSE

ATTESTATIONS ET HABILITATIONS TECHNIQUES 2022

habitation Sauveteur Secouriste
Habilitation manipulation fluides frigorigénes
Habilitation climatisation

Habilitation Gaz (dont soudage)
Habilitation Electrique (dont recyclage)
Habilitation CACES (3-R489)
Habilitation CACES (3A-3B R486)
Habilitation CACES (4 - R489)
Habilitation CACES (9 - R482M)
Habilitation Elingage

Habilitation travaux en hauteur

Chef de manceuvre / Elingage

Nombre d’heures 2018/2019

28 8

44 8

241 329

15 28

12 8

14 /

21 14

25 29

84 En cours
16 /

Personnel
formé

14
4
2
2
14

13

22
15

22

Nombre d’heures 2020/2021

25.
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NOS CAPACITES
TECHNIQUES l l
ACTUELLES

IMPLANTATION A TOULOUSE (31) IMPLANTATION A RAMBOUILLET (78)

MODULES DE CUISINE

500

MATERIELS

4500

UNE DIGITALISATION COMPLETE
ET SECURISEE DE LA DATA

MOYENS LOGISTIQUES
@ SketchUp ET ATELIERS DISPONIBLES

Moyens techniques Moyens matériels et outillage
K QUET\C}%E_SK Unité de rénovation Chariot élévateur

Atelier inox Véhicules et utilitaires (12)
n Oﬁ:ice 365 Atelier réparation, équipement Outillage pliage

Atelier de pliage Outillage inox
A AUTOCAD Unité de stockage Outillage électroportatif

Poste de soudage

’ IN
N MAILINBLACK

26.



NOS
PARTENAIRES
FINANCIERS

NOS ACTIONNAIRES

°
bbpi "= BNP PARIBAS
p L\ DEVELOPPEMENT

PRINCIPAUX PARTENAIRES FINANCIERS
BANQUE s F74 CAISSE
POPULAIRE 24 D’EPARGNE

UNE COTATION G2- (TRES SATISFAISANT)

SUR LA BASE DES RESULTATS 2022

BANQUE DE FRANCE

EUROSYSTEME

N
N
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DES
REFERENCES
AUX
PARTENAIRES







PARTENAIRE
DES elior @

<)

o\

o

Références clients de moins de 2 ans

ACCORINVEST

Nestie 'Y

Waters

CCCCCC

NAVAL

GROUP

LVMH

0
N

WMWY REW W
5
5 12
<

*
sodexo
OLOXAM

Y
emera

Ex¢onMobil

=) EIFFAGE

CONSTRUCTION

THALES

INTERN NATION NAL M

AGRI [0
CULTURE eSS

®

5.
» COMPASS

GROUP

@
®I§NE‘OLANDS.

PARI

KORIAN

Domus®



PARTENAIRE
DES

Références clients de moins de 2 ans

* Région
fledeFrance

Seine-SdiNT-Denis

LE DEPARTEMENT

& Dy

=2

VILLE DE NICE

TOULOUSE

A

La Région

Occitanie
Pyrénées - Méditerranée

fledeFrance @

construction durable

.i,«.i,ai

@ VERSAILLES

viLLE pe O W ¥

TOURS

La Région
Auvergne-Rhoéne-Alpes

Signy

@
W
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LOCACUISINES
ACTEUR
RECONNU

UNE VERITABLE

EQUIPE DE FRANCE

34.

France Sport Expertise : groupement
d’intérét économique créé en 2019.
LOCACUISINES est membre du conseil
d’administration du FSE depuis sa création.

N FRANCE
1 SPORT
‘mem%

PRINCIPAUX MEMBRES

GQ@({&  GROUPE
e 'BPCE
w/ . Orange
ALLV€ . 2 Events

LOXAM

(<~) SPORTCARRIERE



REFERENCEE
PAR LES
ORGANISATEURS

sk

COURCHEVEL
MERIBEL 2023

FFE

9
S\
COUPE Dcu; MONDE |5Fﬂ§%$g&sggde
RUGBY
FRANCE 2023 157

0
o
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PARTENAIRES REFERENCES

CUISSON / LAVERIE CUISSON / SNACKING INOX TABLING ROBOTS
BONNET Fnoadis % sammic
THIRODE
Grande
Cuisine
CODIGEL
DISTRIBUTION ET FROID MOBILES FROID STRUCTURELS

CHARIOTS MOBILES

’@« 2 Rolesco

BOURGEAT The Refrigeration Experts
-9
TEFCOLD's
O/
90 %
DES MATERIELS SONT
MADE IN FRANCE
L
36.



PARTENAIRES REFERENCES

POUR LA VIE EN MOUVEMENT

GSCIE CAPSA COUGNAUD algeco OLOXAM

DES MODULES SONT
MADE IN FRANCE
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PARTENAIRES
LOGISTIQUES

MATERIELS DE CHANTIER MANUTENTION LOURDE TRANSPORTS DEPUIS 2018 ET
DEPUIS 2020 DEPUIS 2012 CARBURANT VERT

OLOXAM MEDACQO JOH Nll
A FOSELEV TAB i1 roao

)
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DES
REGLEMENTATIONS
AUX
PERFORMANCES
RSE
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ENGAGEE DANS
LA DIMINUTION
DE NOTRE

EMPREINTE CO,

Nos équipes travaillent sur un ensemble de
directives déterminées pour obtenir :

* Grande facilité d’extension et de
modification du batiment : séparation
facile des matériaux pour une
déconstruction en fin de vie

- Chantier a faible nuisance

- Utilisation limitée de produits polluants:
utilisation de gaz CFC nouvelle genération et
de CO,, éco-peintures...

- Meilleure gestion de I'eau : systémes
économes en eau

» Gestion des déchets

* Intégration harmonieuse: bardage,
stickage, ...

r—4

ENTREPRISE A RAISON D’ETRE

LOCACUISINES s'inscrit plus que
jamais dans une transition écologique,
économique et sociétale
en étant un acteur majeur actuel,
tout en pensant a demain.

B
P

NOS PRINCIPAUX PARTENAIRES
13

DERICHEBOURG

Recyclage des matériaux.
|
VESTO

Entreprise de I'’économie sociale et solidaire
Partenaire de ESS 2024, reconditionnement
des matériels de cuisine.

|
ALO.
\ iy

Eco-organisme qui reconditionne des
matériels de cuisine.

ecovadis

Sustainabiity
Rating

BILAN CARBONE SIMPLIFIE

En 2021, arejeté
265 tonnes de CO,, soit

-10,4 %

comparé a 2019 (hors 2020)

oy

Flotte de véhicules
gazole : 2,7kg CO,/litre
essence : 2,3kg CO,/litre
125

2019 2020 2021
en tonnes de CO, par an

Consommation
éléctrique
1Kwh =0,083 kg
équivalent CO»

4,59 44 5,2

0
2019 2020 2021
en tonnes de CO, par an

M

Chariots élévateurs
gazole 1000L/an

2019 2020 2021
en tonnes de CO, par an

*

Fluides frigorigénes

maintenance matériel
R-134 A - R-404

150

100

2019 2020 2021
en tonnes de CO, par an

Informatique
1Kwh =0,083 kg
équivalent CO»

2019 2020 2021
en tonnes de CO, par an




ESR & LOCACUISINES
STRATEGIE DE GESTION

DES PRODUITS EN FIN

DE VIE

ECONOMIE - REUTILISATION - RECYCLAGE - ga Iélo.lfé?l\lEs Equipement '?“

blocarburant VAW
— iocarburan
“‘ ’%%Gé Tri des déchets

=

" (2) avec bennes
' R . Matériaux & fournisseurs de recyclage
Tri des déchets /) Réutilisation  avec valeurs
avec bennes x Matériaux,  éco-responsables O

=2 matériels, .
‘ de recyclage S (/ modules Equipement

_— panneaux

Remise en état ) solaires

- Adapatation des modules
des modules et matériels pour créer une cuisine
Economie sur-mesure
RSE
2apri0lo]
Regtolldi Iy
ql® 3
() () NW
Démontage et Economie . "
transport retour RSE Controle qualite
o
" Economie
Equipements nouvelle génération Tri des déchets Réutilisation RSE
moins énergivores avec bennes >
) de recyclage . ]Im
Eclairage avec ampoules LED rﬁ
(en standard) 1 afaiite, (<) (~)
Tt €5 Transport

Suivi avec ODOO Assistance Exploitation des
e modules de cuisine
Modules équipés d’optimiseurs

d’énergie RSW (en option)

Hygiene renforcée avec
le epack hygiéne (option)

Tri des déchets
avec bennes
de recyclage

Monitorings de température,
de puissance et de CO2
MG INSTRUMENTS (selon besoin)

Installation Grutage des modules
des modules Adhérent UFL

I
o
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PREVENTION
DES RISQUES
ET INTEGRITE
DANS L'ADN

Lactivité de LOCACUISINES est avant tout
une activité de logistique afin de délivrer
partout et dans des délais contraints des
installations de cuisines professionnelles.

Elle comporte des risques psychosociaux liés o
a la criticité forte des enjeux et aux fortes v=
contraintes imposées par les chantiers, v/

et des risques physiques liés a l'activite.

<

RECORD A BATTRE

PILOTAGE TRIMESTRIEL
PAR LE CODIR

La prévention des risques est
inscrite comme pilier de la stratégie
d’Entreprise 2020/2024 :
avec un pilotage par COPIL
sécurité trimestriel par le CODIR
au plus haut niveau hiérarchique.

674 JOURS

sans accident du travail

Prévention et lutte sur longue période
3 principales familles de risques donnent lieu a des process établis:

@ 4 i

CONDUITE & DEPLACEMENTS RISQUES ELECTRIQUES MANCEUVRES AVEC ENGINS
Sensibilisation annuelle aux risques routiers Contréle des installations clients avant Chaque grutage est réalisé avec un chef
par des spécialistes des conducteurs, livraison systématique par QUALICONSULT, de manceuvre interne formeé aux risques,
limitation de vitesse a 124 km/h, véhicules matériels electriques homogéne via REXEL chaque intervenant est sensibilisé via
de 2,5 ans de moyenne d’age... et SCHNEIDER, visualisation des installations causerie et intégration sécurité.

en tension, procédure de consignation...

Nous veillons a ce que tous les moyens soient mis en place concernant la sécurité et la santé du personnel.

46.



GESTION
DES RESSOURCES

uv
protection

OO

Transports
avec
carburants verts

Controéle
et réduction des gaz
a effet de serre

Production
d’électricité avec
panneaux solaires

Controéle
de température

Systéme de pilotage
de consommation
électrique

S
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CERTIFICATIONS
ET ENGAGEMENTS

I —

AT SILVE L S\ =

L1211 2023 o TOE

Inlglnl ecovadis \ !!ﬁ

| Sustainabilit;
. Etablisserpenl public . ‘Rating v W
e e s WE SUPPORT
Aux cotes de SODEXO et LOXAM, Depuis 2021, le scoring ECOVADIS Depuis 2021, LOCACUISINES adhére au
LOCACUISINES est mecene de est Silver. United Nations Global Compact
'Etablissement Public chargé ) ’
de la restauration de la cathédrale
Notre-Dame de Paris depuis 2020.
RESTO
~° " « Q/ FRANCE

NIV EXPERTS
PLUS QUE VOUS LIMAGINEZ Sopeline Lo s it
Nous sommes membre et administrateur Egalement adhérent au SNEFFCA Depuis 2019, LOCACUISINES est membre
depuis 2016 de ’ACIM syndicat Syndicat National des Entreprises du Froid, fondateur du RFE regroupant les fabricants
qui regroupe 90% des entreprises d’Equipements de Cuisines Professionnelles de matériels et les resto concepteurs
de béatiments modulaires. et du Conditionnement de ['Air depuis 2012. agissant sur le marché frangais.



CHAQUE ANNEE DEPUIS 2018, PUBLIE SON

BILAN RSE

Ce document fait le bilan de ’'année écoulée sur tous les sujets de la RSE. Lédition 2022 est ajoutée comme annexe.
https://wwv.locacuisines.fr/le-blog-de-locacuisines/rapport-dactivites-et-bilan-rse-2022/

ARC
uides
Sualicuic 7 @ Groupe
ualicuisines \
@ X & A4 Qualiconsult
La certification QUALICUISINES est Au travers de son activité ADC Toutes les installations sont vérifiees par
essentielle sur le marché francais et est Fluides, QUALICLIMAFROID délivre le bureau de contréle QUALICONSULT
délivrée pour 2 ans. LOCACUISINES des attestations de capacité a manipuler pour la conformité électrique.
la posséde depuis 2013. les fluides frigorigénes de catégorie 1a IV,

obligatoires pour I'achat, la détention et
la manipulation de tout fluide frigorigene
a effet de serre.

49.
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STADE - SAINT-DENIS (93) = e TR L : , e e
Installation de modules Quick&Eat sur R R s : ! R 2 8
I'esplanade du stade pour couvrir les : W e (R g A Te % A0 '
demandes lors de la saison estivale.



LYCEE JULES FERRY

- VERSAILLES (78)

1080 m? de cantine modulaire installée
pendant les travaux. Production de
1200 couverts/jour.




DES
CONTRAINTES
A LA
MAITRISE







MAITRISE DES
SPECIFICITES
FRANCAISES

Depuis 1996, LOCACUISINES intervient
aupres des collectivités et des restaurateurs
avec obligation de résultat.

- Connaissance des exigences techniques et
de la culture de la Restauration Collective et
Commerciale

- Maitrise des normes Batiments et HACCP
frangaises

- Réseau de partenaires frangais inégalé en
sourcing de compétences modulaires,
cuisines, et logistiques

}(

En 2022, avec des clients de
la France entiére, sur des sites
de toutes tailles,

7000000

DE REPAS

sont produits dans les structures modulaires
LOCACUISINES.

o
B

R WYRESW W

CONNAISSANCE DES EXIGENCES TECHNIQUES ET DE LA CULTURE
DE LA RESTAURATION COLLECTIVE & COMMERCIALE FRANCAISE

La réussite d’une production en cuisine résulte
de la recette suivante :

* Une offre alimentaire adaptée a son public
- Une équipe performante et soudée
* Des matieres premiéres de qualité

* Une infrastructure et des matériels qui
correspondent aux compétences et
savoir-faire des cuisiniers.

Pour cela, LOCACUISINES intégre avec
ses clients, une pratique et un savoir-faire
autour de 4 compétences clefs exigées par
le marché frangais :

* La définition du besoin : la revue du
juste besoin c’est un vocabulaire, des
coutumes liées a la formation initiale des
cuisiniers, un ton et une maniére de
comprendre et convaincre.

* Les matériels adaptés au marché :
le référencement des partenaires, a 90%
frangais, est réalisé en recueillant année
aprés année les retours des utilisateurs.

« La fiabilité : 94% de clients sont satisfaits
a I'issue de la location.

* La disponibilité : du premier au dernier
jour, les interlocuteurs sont disponibles et
pro-actifs quelles que soient les aléas.

i




MAITRISE DES NORMES

Pour 1 journée ou 10 ans, la réglementation LOCACUISINES dispose par ses agréements
francaise de la construction impose les et son intégration a ’Ecosystéme de
mémes exigences: ERT, ERP, toutes les capacités a faire sur tout le territoire
Réglementation petite enfance, AMO, SPS, dans les contextes les plus pointus:
commission de sécurité, Bureaux de contréle cuisine centrale, hépitaux, Ehpad, événements
électriques, commission de sécurité, RT2012, de masse, gastronomie de haut niveau...
RE2020, rapport DDPP, potabilité de I'eau,

CONSUEL...

ASSEMBLER
& RASSEMBLER

En France, C’est étre capable d’acheter, de stocker,
de transporter, d’installer et de maintenir,

pour que le restaurateur cuisine ses repas en gardant L’ESPRIT LIBRE

Gérer 'imprévisible : un changement de
menu, une panne électrique ou un sinistre, ou
une greve nationale, ce sont autant
d’impondérables que nos clients connaissent.
Trouver et appliquer les solutions malgré
les contraintes est notre ADN.

55.
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LOCACUISINES

3, chemin de Bordeneuve
31150 LESPINASSE

o Locn F:‘% ,?@ 05 62 75 12 20
GO GU|S|NES “@’ * locacuisines.fr
ASSEMBLER & RASSEMBLER J,;, m n . g



