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Les gestionnaires d’immobilier 
tertiaire ont à relever quelques 
défis majeurs en matière de 
rénovation, de réhabilitation 
et de modernisation de leurs 
installations de restauration 
et ainsi valoriser au mieux 
leur patrimoine. 

Valorisation de l’AMO 
en restauration

restauration se doivent, le plus en amont 
possible, d’impliquer tous les spécialistes 
concernés  par ce processus : conseil en 
restauration, bureau d’études techniques, 
programmiste, sociétés de restauration, 
etc. 

Encore faut-il que les champs d’interven-
tion propres à ces différentes expertises, la 
logique avec laquelle elles s’emboîtent et, 
accessoirement, le mode de rémunération 
de  chacune d’entre elles soient identifiés 
de manière totalement transparente par 
leurs donneurs d’ordre respectifs.

Combien de fois observons-nous de nos 
jours des locaux de restauration sur - ou 
sous-dimensionnés, voire inadaptés à 
l’offre de restauration qu’ils vont héber-
ger ? Combien d’experts faire peu cas de 
l’étanchéité distinguant en temps normal 
et pour chaque dossier, AMO (Assistance 
à Maîtrise d’Ouvrage) « restauration » 
d’une part, maîtrise d’œuvre d’autre 
part ? 

En lien avec ce qui précède, que penser 
des modes de rémunération opaques qui 
régissent encore trop souvent ce mode de 
fonctionnement, déresponsabilisant les 
uns, alourdissant le coût final de la presta-
tion pour les autres ? Enfin, combien de 
belles réalisations vieillissent-elles préma-
turément et ce, dès que les nouvelles ins-
tallations de restauration ont été confiées 
à leur gestionnaire, faute de bénéficier 
d’un contrôle adapté, tant sur le plan 
technique qu’en ce qui concerne la qua-
lité des prestations fournies ?

Il est nécessaire de suivre quelques règles 
de bon fonctionnement pour mettre au 
point puis  parvenir à une cohérence 
d’offre « restauration », dans une dyna-
mique partenariale gagnant-gagnant.

Circonscrire la demande
et définir l’offre à déployer
Tout projet de « restauration » se doit 
d’être appréhendé le plus en amont pos-
sible. En l’occurrence, définir la nature du 

 En ces temps de crises monétaires 
à répétition, face à un secteur immobilier 
toujours aussi exposé à la conjoncture en 
raison des capitaux qu’il mobilise, l’opti-
misation des M2 occupés est plus que 
 jamais un objectif inscrit au cœur de 
chaque projet. De ce point de vue, la res-
tauration est certes perçue comme une 
activité de services très utile à l’entreprise 
qui l’héberge. Mais elle est aussi appré-
hendée, à juste titre, comme une activité 
particulièrement gourmande… en locaux 
occupés. En effet, combien d’activités 
peuvent-elles revendiquer l’assujettis-
sement de telles surfaces, le recours à de 
tels niveaux d’équipements, la soumission 
à des réglementations sanitaires aussi 
contraignantes, pour un service le plus 
souvent fourni sur un créneau de trois 
heures par jour, cinq jours par semaine 
seulement ? 

Locaux de restauration sur
ou sous-dimensionnés
Alors que les évolutions progressives des 
modes de travail conditionnent dans le 
temps et dans l’espace le déploiement de 
nouveaux concepts, les gestionnaires 
d’immobilier tertiaire ont à relever 
quelques défis majeurs en matière de 
 rénovation, de réhabilitation et de moder-
nisation de leurs installations de restau-
ration et ainsi valoriser au mieux leur 
patrimoine… 

Les entreprises et les administrations 
confrontées au besoin de  repenser leur 
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Qu’il s’agisse de la phase d’études puis de 
réalisation, afin de s’assurer que le projet 
respecte les prérequis de l’étude de faisa-
bilité, il s’agit aussi de faciliter les éven-
tuels arbitrages entre les solutions 
proposées et de veiller au respect de 
l’économie globale du projet (tant en réa-
lisation qu’en exploitation). 

Quant au cahier des charges, base de la 
consultation des SRC interrogées, il doit 
être précis et très formel quant aux 
 niveaux de prestations attendus, aux 
 modèles économiques qui encadreront la 
future prestation. Mais il doit aussi être-

s u f f i s a m -
ment ouvert 
à l’innovation 
et à la créati-
vité des pos-
tulants dans 
la mesure où 
leurs proposi-
tions seront 
susceptibles 
d’enrichir à 
leur tour le 

contenu de la  future offre. Enfin, une déli-
mitation claire et nette, dès cette étape, 
des responsa bilités ou charges d’exploita-
tion qui  incomberont à chacune des par-
ties prenantes (SRC, structure 
inter-entreprises, propriétaire de l’im-
meuble,…) constitue la meilleure assise 
contractuelle pour pérenniser sur des 
bases équitables la gestion de la future 
exploitation.

Rémunération équitable
et valeur ajoutée de l’A.M.O.
L’élaboration puis la livraison d’un nou-
veau projet de restauration d’entreprise 
est un processus long et complexe, faisant 
intervenir à des degrés divers des exper-
tises très variées. Malgré le rôle haute-
ment fédérateur joué par cette A.M.O. (au 
sens le plus large de sa définition), force 
est de constater que bien souvent, les 
conventions régissant son mode de rému-
nération ne sont pas suffisamment et 
clairement établies… À cet effet, il 
conviendra davantage à l’avenir de rému-
nérer ce type d’A.M.O. pour la valeur 
ajoutée qu’on lui reconnaît désormais, 
pour la lisibilité et la maîtrise des projets 
qu’elle favorise et non comme une  annexe 
ou un marchepied des prestations de maî-
trise d’œuvre dont l’A.M.O. devrait, sur ce 
plan, rester complètement déconnectée. 

Une approche croisée, d’un expert en cui-
sines et espaces de restauration portant 
sur le « hard » (locaux occupés, matériels 
de production et de distribution, mobilier) 
et d’un conseil stratégique en restauration 
collective et commerciale sur le « soft » 
(dimension conceptuelle des offres, opti-
misation des services, éléments fiscaux et 
de gestion), semble essentielle pour 
 garantir le succès puis la pérennisation de 
tout projet « restauration ». Elle est 
 résumée dans le schéma ci-dessous. 

●  Olivier SCHRAM, Directeur Associé

PH Partners

Une délimitation 
claire et nette des 
responsabilités 
ou charges 
d’exploitation 
constitue les 
bases de la 
gestion future.

besoin consiste au regard des potentiels 
de clientèle existants ou à venir, des pos-
sibilités en matière de mutualisation ou 
de partage de ressources, à valider le 
 principe même de déploiement d’une 
nouvelle offre de restauration et à ima-
giner son format conceptuel. Une étude 
de marché capable d’identifier tant sur un 
plan quantitatif que qualitatif (types d’ac-
tivité, rythmes de travail, proportions de 
sédentaires/nomades, etc.) les convives à 
satisfaire, ceux qui seront susceptibles 
d’adhérer ou non au RIE envisagé, s’avé-
rera bien utile pour dessiner la première 
ébauche de la future offre de restauration 
(capacité d’accueil du restaurant, mix 
conceptuel : scramble, brasserie, restaura-
tion rapide, distribution automatique,…).

Les solutions alternatives
pour offrir un compromis
En restauration comme dans beaucoup 
d’autres activités de service, il n’existe pas 
forcément de solution idéale mais plutôt 
le ou les scénarios alternatifs présentant 
le meilleur compromis entre plusieurs 
considérations : dépenses d’investis-
sement, coûts de maintenance, charges 
d’exploitation et évidemment qualité 
 intrinsèque du service rendu. 

A ce titre, la phase « faisabilité » de tout 
projet doit pouvoir dessiner les contours 
fonctionnels du futur outil de restauration 
(optimisation des surfaces de « back 
 office » au profit de la valorisation des es-
paces de consommation et de détente, 
répartition des offres, nature des équipe-
ments, définition du niveau qualitatif de 
l’ouvrage), véritable socle de données 
pour la future maîtrise d’œuvre. Mais c’est 
aussi dès cette étape qu’il faut appréhen-
der les futures conditions d’exploitation 
de l’ouvrage, celles qui vont valoriser la 
prestation proposée et, évidemment, 
celles qui vont contenir les budgets d’ex-
ploitation du futur opérateur de restau-
ration dans des proportions raisonnables.

Une A.M.O. en amont 
et en aval de la maîtrise d’œuvre 
Il est essentiel de considérer toute A.M.O. 
accompagnant un projet « restauration » 
comme une démarche au « long cours », 
suivant dans le temps l’intégralité de ce 
processus. De la définition initiale du 
 besoin au contrôle des prestations assu-
rées par le prestataire auquel sont confiés 
les nouveaux équipements, la démarche 
doit garder sa cohérence, ses repères et se 
référer aux indicateurs de performance 
qui ont été définis avec le Maître d’ou-
vrage. 

11 22 33 44 55

A.M.O.A.M.O. CONTRÔLECONTRÔLE

- Diagnostic technique

approfondi des

installations existantes

(le cas échéant)

- Etudes de faisabilité

technique liées aux

di érents scénarios

- Evaluation des impacts

financiers (budget

d’investissement, coûts

de maintenance, etc.)

Formalisation évolutive

du projet à partir du

scénario retenu

(APS, APD, PRO)

- Organisation du

concours de maîtrise

d’œuvre pour le

compte du Maître

d’Ouvrage

- Opérations de

contrôle de livraison

des phases du chantier

- Audits de performance

et de vieillissement

des installations mises

à disposition de la SRC

- Contrôles de

performance

énergétique

- Etude de marché

(interne & externe)

- Diagnostic

organisationnel & éco.

- Définition des futurs

formats conceptuels

- Proposition et exploration

de di érents scénarios

- Evaluation des impacts

fonctionnels associés

- (RH, coûts d’exploit.,

- etc.)

- Consultation des SRC

(rédaction du CC,

définition des limites

de responsabilité, etc.)

- Audits réguliers des

prestations fournies

- DDDDiiiaaaggggnnnnooooosssssttttiiiiiccccc tttteeeeeccccchhhhhnnnnniiiiiqqqquuuueee

aapppprrooffoonnddii ddeess

formmaattss ccoonncceeppttuueels

- AAuudddiiiittttsss dddddeee pppeeerrrffffooorrrmmmaaannnncccee

et ddee vviieeiilllliisssseemmeennt

pressttaattiioonnss ffoouurrnniiees
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Planification des

solutions « repas »

temporaires pour la

durée des travaux

(le cas échéant)

- EEEtttuuuddddeee ddddeee mmmaaarrrccchhhhéééé

(interne & externe)
- Prroopppooosssiiiitttiiiiooonnn eeettt eeexxxpppllllooorrraaatttiioonn
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PPllaanniifificcaattiioonn ddeess

- CCooonnnsssuuulllltttaaatttiiiiooonnn ddddeeesss SSSSRRRCCCCCC

( éd i d CC

358-359 RESTAURATION marché12.indd   359358-359 RESTAURATION marché12.indd   359 13/03/12   11:5613/03/12   11:56



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Europe ISO Coated FOGRA27)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages false
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages false
  /ColorImageDownsampleType /None
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages false
  /GrayImageDownsampleType /None
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages false
  /MonoImageDownsampleType /None
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames false
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks true
      /AddPageInfo true
      /AddRegMarks true
      /BleedOffset [
        14.173230
        14.173230
        14.173230
        14.173230
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /ClipComplexRegions true
        /ConvertStrokesToOutlines false
        /ConvertTextToOutlines false
        /GradientResolution 300
        /LineArtTextResolution 1200
        /PresetName <FEFF005B004800610075007400650020007200E90073006F006C007500740069006F006E005D>
        /PresetSelector /HighResolution
        /RasterVectorBalance 1
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


