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Les gestionnaires d'immobilier
tertiaire ont a relever quelques
défis majeurs en matiére de
rénovation, de réhabilitation
et de modernisation de leurs
installations de restauration
et ainsi valoriser au mieux

leur patrimoine.

B ) ces temps de crises monétaires
a répétition, face a un secteur immobilier
toujours aussi exposé a la conjoncture en
raison des capitaux qu'il mobilise, l'opti-
misation des M? occupés est plus que
jamais un objectif inscrit au coeur de
chaque projet. De ce point de vue, la res-
tauration est certes percue comme une
activité de services trés utile a l'entreprise
qui I'héberge. Mais elle est aussi appré-
hendée, a juste titre, comme une activité
particulierement gourmande... en locaux
occupés. En effet, combien d’activités
peuvent-elles revendiquer l'assujettis-
sement de telles surfaces, le recours a de
tels niveaux d'équipements, la soumission
a des réglementations sanitaires aussi
contraignantes, pour un service le plus
souvent fourni sur un créneau de trois
heures par jour, cing 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 ['espace le déploiement de
nouveaux concepts, les gestionnaires
d'immobilier tertiaire ont a relever
quelques défis majeurs en matiere 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

Facilities 2012 - Le Guide des Services Généraux et Achats hors production

B3 RESTAURATION & DISTRIBUTION AUTOMATIQUE

de '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 a ces différentes expertises, la
logique avec laquelle elles s’emboitent et,
accessoirement, le mode de rémunération
de chacune d’entre elles soient identifiés
de maniere 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 a
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
a Maitrise d’'Ouvrage) « restauration »
d’'une part, maitrise d'ceuvre d’autre
part?

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

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

Circonscrire la demande

et définir l'offre a déployer

Tout projet de « restauration » se doit
d’étre appréhendé le plus en amont pos-
sible. En l'occurrence, définir la nature du
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besoin consiste au regard des potentiels
de clientele existants ou a venir, des pos-
sibilités en matiére de mutualisation ou
de partage de ressources, a valider le
principe méme de déploiement d'une
nouvelle offre de restauration et a 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 a
satisfaire, ceux qui seront susceptibles
d’adhérer ou non au RIE envisagé, s'avé-
rera bien utile pour dessiner la premiére
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 nexiste pas
forcément de solution idéale mais plutét
le ou les scénarios alternatifs présentant
le meilleur compromis entre plusieurs
considérations : dépenses d'investis-
sement, colts de maintenance, charges
d’exploitation et évidemment qualité
intrinseque 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 maitrise d’ceuvre. Mais c'est
aussi des cette étape qu'il faut appréhen-
der les futures conditions d’exploitation
de '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 maitrise d’'ceuvre

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 contréle des prestations assu-
rées par le prestataire auquel sont confiés
les nouveaux équipements, la démarche
doit garder sa cohérence, ses repeéres et se
référer aux indicateurs de performance
qui ont été définis avec le Maitre d'ou-
vrage.

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
['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
&tre précis et tres formel quant aux
niveaux de prestations attendus, aux
modeles économiques qui encadreront la
future prestation. Mais il doit aussi &tre-
suffisam-
ment ouvert
a l'innovation
et a la créati-
vité des pos-
tulants dans
la mesure ol
leurs proposi-
tions seront
susceptibles
d’enrichir a
leur tour le
contenu de la future offre. Enfin, une déli-
mitation claire et nette, dés cette étape,
des responsabilités ou charges d'exploita-
tion qui incomberont a 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.

Phase
‘faisabilite &
programmation’
(exploration des
différents
scénarios)

Phase
‘opportunite’
(definition du.

besoin)

Phase
‘conception’

(consolidation
du projet)

MARCHE

Rémunération équitable

et valeur ajoutée de '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 a des degrés divers des exper-
tises trés variées. Malgré le role haute-
ment fédérateur joué par cette AM.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... A cet effet, il
conviendra davantage a l'avenir de rému-
nérer ce type d’AM.O. pour la valeur
ajoutée qu'on lui reconnait désormais,
pour la lisibilité et la maitrise des projets
qu’elle favorise et non comme une annexe
ou un marchepied des prestations de mai-
trise d’ceuvre dont ['A.M.O. devrait, sur ce
plan, rester complétement 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 succes puis la pérennisation de
tout projet « restauration ». Elle est
résumée dans le schéma ci-dessous.

® Olivier SCHRAM, Directeur Associé
PH Partners

Phase
‘exploitation’
(suivi des
prestations)

Phase
‘réalisation’
(Maitrise
d’CEuvre)

(0um"'§r”s"“‘ | f&fﬁ!ﬁﬂ‘i’ﬁ_m '\ f

- Etude de marché
(interne & externe)
- Diagnostic
organisationnel & éco.
- Définition des futurs
formats conceptuels

Y.GSIR

- Diagnostic technique
approfondi des
installations existantes
(le cas échéant)

- Proposition et exploration
de différents scénarios
- Evaluation des impacts
fonctionnels associés
- (RH, coiits d’exploit.,

R

technique liées aux
différents scénarios
- Evaluation des impacts
financiers (budget
d'investissement, colits
de maintenance, etc.)

" '\ VAN

Grue §

Planification des
solutions « repas »
temporaires pour la
durée des travaux

(le cas échéant)

Formalisation évolutive -

du projet a partir du
scénario retenu
(APS, APD, PRO)

~

- Consultation des
(rédaction du CC,
définition des limites
de responsabilité, etc.)
- Audits réguliers des
prestations fournies

et de vieillissement
des installations mises
a disposition de la SRC
- Contrdles de
performance
énergétique

concours de maitrise
d’ceuvre pour le
compte du Maitre
d’Ouvrage
- Opérations de
controle de livraison

j Qes phases du chanty \
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