La demarche HQE
en restauration

EBn restauration, viser la haute qualité environnementale (NQe+)
consiste a intégrer, au projet, les aspects environnementaux sur
lesquels un concept agit, directement et indirectement : isolation des
locaux, gestion de la consommation d’'eau, recyclage des déchets....

(HQE) est une démarche qui touche

les projets de construction et de
restructuration et fournit une méthode
de travail. Elle s’applique a la restaura-
tion, sous de multiples aspects : besoins
énergétiques, gestion des déchets, trai-
tement acoustique, gestion des flux
aérauliques, ou encore intégration dans
le paysage urbain immédiat. Cette initia-
tive remonte a 1996, lorsque les acteurs
de la construction se sont regroupés au
sein de ['association HQE.

La haute qualité environnementale

A terme, la HQE
améliore la performance
économique

Pour un maitre d’ouvrage, appliquer la
HQE est une démarche volontaire. Bien
qu’elle puisse paraitre fastidieuse et
coliteuse, elle devrait au contraire étre
synonyme de bonne gestion. Mettre en
ceuvre la HQE dans un chantier, de sa
conception ou restructuration a sa réali-
sation, représente un engagement fort

“ pour l'avenir de notre patrimoine immo-

bilier, a plusieurs titres : longévité,
faible nuisance dans ’environnement,
moindre consommation énergétique, ou
encore prévisions de transformations ou
de changements de destination. Ce qui,
par conséquent, agit sur la performance
économique des batiments.

Dés linstant ol un batiment comporte
un service de restauration (a fortiori si
elle en est ['usage principal), celle-ci
devient I’enjeu majeur d’une démarche
HQE. Elle peut concerner de nombreux
aspects:

® récupération d’énergie sur 'installa-
tion frigorifique,

= gestion de la ventilation,

= installation de pompes a chaleur,

« gestion et recyclage des déchets,

¢ choix des équipements et matériels
spécifiques en fonction des perfor-
mances souhaitées,

e adaptation, quand c’est possible, de la
production alimentaire pour optimiser et
lisser les consommations énergétiques

des matériels,

» gestion des consommations d’eau
pour la cuisson et le lavage,

= pose de distributeurs de produits les-
siviels dans chaque zone pour favoriser
hygiéne et le nettoyage,

¢ travail sur U'inertie des équipements
de production,

° ou encore gestion de ’isolation des
locaux (intérieure et extérieure) et étude
soignée de 'éclairage naturel direct des
locaux, dans le respect des réglementa-
tions et du confort de travail, mais aussi
pour diminuer les consommations
énergétiques. m

* HQE® est une marque déposée par 'associa-
tion HOE®
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