Pourquoi
un specialiste en restauration ?

interface entre tous les intervenants d'un projet, le specialiste
en restauration assure au maitre d'ouvrage une solution
mieux congue et moins onéreuse.

rchitectes, bureaux d'études
A:uldes. installateurs ont le senti-
ent de pouvair cancevair ou
restructurer un service de restauration.
Or, I'absence d'un spécialiste conduit
bien sauvent a oublier ['objectif méme
du prajet : réaliser une cuisine ou un
service de restauration pour la satisfac-
tion des convives et des professionnels,
dans le respect des investissements pré-
visionnels.

A l'origine d'un projet, se trouvent lou-
jours les besoins et les attentes des
utilisateurs qui se mesurent en lermes
de marketing de service. Seul un spécia-
liste en restauration est capable de les
évaluer et de les transformer en réponses
technigues : équipements spécifiques,
ergonomie de tiches, performances de
service, conditions de travail... Le maitre
d'ouvrage cherche I"adéguation entre
les moyens financiers disponibles et |a
réponse & donner aux attentes ; le spé-
cialiste restauration peut lul proposer
les solutions financigres et juridigues
envisageables, au regard des exigences
de pérennité et de colit d'exploitation,

Une équipe
autour du spécialiste
en restauration

Pour réaliser [e projet, une équipe de
maitrise d'euvre se constitue autour du
spécialiste en restauration. Elle a pour

rile de définir, dans le respect des
contraintes de chacun :

* |a conception générale (circuits, tech-
niques culinaires et de distribution),

# le dimensionnement optimisé des sur-
faces ot des circulations,

= |"exigence de gualilé indispensable
des matériaux et des éguipements, en
fonction de la législation et du service
rendu,

* la quantité des fluides nécessaires aux
éguipements,

* les conditions de travail du personnel,
* les moyens permettant d'assurer la
qualité organoleptique et sanitaire de [a
prestation alimentaire,

# |g collt total d*exploitation...

Une vraie mise
en concurrence l’ll‘ls

les appels d'offres

Le bureau d*études restauration est le
spécialiste pluridisciplinaire qui réalise
Iinterface entre tous les intervenants au

—
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Dimensionner les surlaces o les circulations

projet, grdce 3 sa connalssance des
métiers de la restauration, des éguipe-
ments et des métiers du batiment. Dans
les marchés publics, lui seul peut
assurer une vrale mise en concurrence
pour l"acquisition des équipements qu’il
préconise. Sa spécialisation et sa
connaissance approfondie des éguipe-
ments lul permettent de vérifier la
conformité des offres et d*évaluer les
différentes propositions. L'élude ne pro-
vient donc pas d*une entreprise suscep-
tible d'obtenir le marché de travaux...

Une nouvelle gualification de "OPQIBI,
en matiére de restauration, garantit le
professionnalisme de ceux qui la possa-
dent, Par ailleurs, la déontologie liée aux
aorganisations professionnelles (charte
de la CICF, par exemple) constitue un
gage de respect des intéréts du maitre
d'ouvrage. Ainsl, maitres d'ouvrage et
architectes peuvent réaliser des projets
optimisés (surfaces, durabilité, colts
d'exploitation) qui ne leur colitent pas
plus cher a court terme et qui seront
moins onéreux d long terme, |
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