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PRÉFACE

Il est toujours flatteur de se voir demander de préfacer un livre.

Monsieur Simon m’a fait cet honneur en ma qualité de Président de Syneg et du Groupe Horis
(Bonnet – HMI - Thirode).

Comment ne pas voir dans le monde qui nous entoure, l’éternelle évolution des modes de plus en
plus changeante, de plus en plus rapide, de plus en plus technique et de plus en plus à la recherche 
de l’innovation.

Chacun, par ses voyages, a évolué dans sa façon de consommer ; il le fait partout, à toute heure et
surtout en privilégiant ou la différence ou la nouveauté découverte de ses multiples périples.

L’homme connaît et reconnaît de plus en plus de saveurs différentes et son palais s’organise autour
d’une nouvelle architecture.

Son gîte, il l’adapte à ses besoins, ses moyens et sa recherche personnelle. Est-il seulement pratique,
peu cher ou une maison hors la maison ? Un peu tout cela mélangé.

Le monde est passé du « partout à la même place » dans chaque chaîne d’hôtel et par chaîne au 
« tout est différent » et la surprise permanente.

Dépaysement garanti ou habitude retrouvée.

L’adaptation au monde moderne se décline en confort de toutes sortes, en adaptabilité aux besoins 
de chaque voyageur pour que « son auberge espagnole » ne soit pas seulement ce qu’il y apporte,
mais ce qu’il « y trouve ».

« fusion food » = découverte. Les sens sont à l’épreuve.
« confort toute catégorie » = ce qui était souhaitable hier devient exigible demain.

Monsieur Simon nous fait parcourir l’éventail de la recherche dans les domaines qui sont les siens. 
Le scientifique et le technique ne sont pas rébarbatifs mais ouvrent l’œil et l’oreille de l’homme 
aux aguets.

Thierry BRENER
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Ce livre n’a nullement la prétention de se présenter comme une encyclopédie car les sujets à
approfondir sont trop nombreux ; leur diversité rejoint celle des bureaux d’études intervenant dans
une construction ou une restructuration.

Il est destiné aux étudiants et aux jeunes professionnels pour qui il devrait constituer une base que
j’espère sérieuse, pour leur apprentissage, peut-être aussi aux plus confirmés à qui il peut apporter
des compléments, des réflexions nouvelles à confronter avec leur propre expérience et même à des
maîtres d’ouvrage curieux de nature, désirant apprécier ce qui leur est proposé ou poser les bonnes
questions.

Les dispositions réglementaires citées apparaîtront non pas comme un résumé des textes officiels
augmentés de leurs commentaires, mais sous une forme différente inspirée par le souci de n’être ni
aride ni abstrait.

Les préconisations et idées nouvelles s’appuient sur des mesures précises et répétitives,  présentées
sous forme de moyennes, avec des écarts inévitables avec tel ou tel cas particulier.  

Mais ces mesures et les réflexions qu’elles ont générées ne valent que si elles sont partagées.

L’auteur

AVANT-PROPOS

REMERCIEMENTS

Ils s’adressent tout d’abord à ceux qui pensaient que mon arrivée tardive dans un bureau d’études de restauration
collective constituait un handicap, aggravé par des diplômes d’un niveau quelque peu supérieur à ceux de la moyenne
de mes collègues d’alors !
Leur attitude m’a donné l’envie d’aller plus au fond des choses et de trouver des formules de calcul propres à combler
mon retard ; je leur en sais sincèrement gré car ils m’ont rendu un service inestimable.
Je remercie bien sûr ceux qui m’ont soutenu de leur amitié en s’intéressant à mes recherches surtout lorsqu’elles étaient
ponctuées de doutes et d’incertitudes. Ils se reconnaîtront sans qu’il me soit nécessaire de citer leur nom.
Les données chiffrées de la restauration hors foyer m’ont été amicalement communiquées par GIRA FOOD
SERVICE dont le domaine d’activité autant en agroalimentaire qu’en restauration hors foyer lui assure une
connaissance exceptionnelle sur ce point, comme sur d’autres d’ailleurs.
Les dessins des hottes d’extraction émanent du catalogue de la Société VIM qui partage avec nombre d’intervenants 
de la profession la compétence, le goût de la recherche et le souci de l’amélioration.
Enfin, je pense à mon épouse qui a dû prendre en charge les soucis quotidiens du ménage pendant que j’arpentais,
dans tous les sens du terme, cuisines, restaurants, écoles, hôpitaux et hôtels en notant les remarques amicales 
et irremplaçables des employés confrontés journellement à l’œuvre des concepteurs.
Qu’ils soient tous remerciés de leur précieux apport.
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CHAPITRE 1CHAPITRE 1

La profession de 
la Restauration et 
de l’Hôtellerie

La différenciation progressive entre l’homme et l’animal demeure
un sujet passionnant de recherche et l’une des hypothèses la plus
plausible se réfère aux effets de la cuisson des aliments.
Il fallait bien sûr au départ, l’audace d’ingérer un produit cuit
certainement d’une manière accidentelle, puis la capacité de la
reproduire, enfin celle d’en discerner les effets ; le résultat bénéfique
ne s’est pas fait attendre puisque la cuisson permet de réduire la
durée de la digestion et libère ainsi un temps non négligeable qui
peut être consacré à la réflexion et au progrès.
La cuisson a donc contribué à l’élévation de l’homme, tandis que
selon l’histoire bien connue, un aliment cru mal présenté, la
pomme, l’a fait régresser.
Les canons de la restauration étaient donc inventés bien avant la
publication de livres remarquables, écrits par des noms presti-
gieux :

- une cuisine plus légère grâce à la cuisson
- une présentation avenante des crudités
- un environnement sympathique
- la possibilité de reproduire ce qui plait

mais il a fallu plusieurs siècles avant que l’art des grands cuisiniers
ne soit reconnu : le plus méprisé des esclaves dans la Rome
antique, celui-ci, à l’époque de la décadence de l’Empire romain,
pouvait recevoir une terre pour un plat particulièrement réussi.
Entre temps, la terminologie de la cuisson a été empruntée par
d’autres disciplines :
• la démographie avec le mot “foyer” signifiant la cellule familiale
• la fiscalité avec le mot “feu” représentant l’ensemble des per-

sonnes vivant dans la même maison, représentant au Moyen Âge
l’unité de base d’imposition, notion maintenant reprise sous le vo-
cable de foyer fiscal

Par contre, l’architecture a toujours rejeté la cuisine :
• latéralement le plus souvent
• au sous-sol, comme au Château de Versailles
• à l’extérieur, à une certaine distance de l’habitation, comme à

Castel del Monte, dans les Pouilles, le château de Frédéric II
construit en 1240, ou au château des Rothschild à Ferrières, en
Seine-et-Marne, bâti à partir de 1855 et ne l’a admis au centre de
la maison qu’à la condition d’assurer le chauffage dans les
demeures modestes.

La cuisine du monastère d’Alcobaça, à 120 km
au nord de Lisbonne, datant du 14ème siècle,
mais reconstruite au 18ème, présente des carac-
tères étonnament modernes tels que :
• faïences murales toute hauteur et périphériques

• plinthes à gorge
• hotte recouvrant la totalité des appareils de cuisson
• séparation des zones
• évacuation directe et rapide des eaux usées
ce qui montre qu’un raisonnement rationnel sur des bases exactes
conduit quelle que soit l’époque à des solutions analogues.
Par contre, lorsque l’ingénieur responsable de la fabrication
d’équipements électroniques de pointe ou lorsque celui qui a, chez
les constructeurs d’automobiles, la charge des ateliers de peinture
visite la cuisine du restaurant de son entreprise, il ne peut être
qu’effaré de l’archaïsme, du temps perdu par attente et du manque
de cohérence des capacités des équipements.
Et pourtant, le gérant de cette cuisine est un homme intelligent,
conscient des défauts de son établissement, les employés de service
ont instinctivement la notion de ce qui doit être et l’expriment
parfaitement lorsqu’on les interroge, les maîtres d’ouvrage, publics
ou privés, acceptent de modifier celles parmi les clauses des cahiers
des charges qui se retournent en réalité contre eux.
En fait, tous ces acteurs sont rivés aux traditions de la cuisine
antérieure à l’apparition des sociétés de restauration collective,
traditions auxquelles on attribue rétroactivement toutes les vertus,
et répugnent aux révisions déchirantes induites par l’entrée dans la
modernité.
Cette remarque n’épargne pas la plupart des sociétés de
restauration collective qui s’arc-boutent sur la notion de service
pour éviter d’affronter les impératifs de l’industrialisation.
Les notions de raisonnement, de base exacte, de classement par
ordre d’importance ne doivent pas être l’apanage de certaines
activités humaines seulement car l’ingénierie de la restauration et
de l’hôtellerie ne mérite pas d’en être exclue ; cet ouvrage tentera
de combler très partiellement quelques lacunes.
Cette évolution inéluctable n’entraînera pas une baisse automa-
tique de la qualité et si des règles très simples facilitent une avancée
vers l’industrialisation, cela ne signifie pas uniformisation mais au
contraire réduction des gaspillages donc amélioration du prix de
revient et de la qualité.

Pourquoi les automobiles actuelles sont-elles infiniment plus
fiables que celles fabriquées jadis « à la main » et pourquoi

pour le même prix peut-on profiter
d’une gamme étendue de possibilités
de choix au lieu de la couleur noire
uniforme de la célèbre Ford T ?

INTRODUCTION HISTORIQUE
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■ La restauration hors foyer
(RHF) en France 

Ce phénomène de société typique de la seconde
moitié du 20ème siècle lui est, en réalité, bien antérieur
puisque de tous temps les armées en campagne
bénéficiaient d’un service d’intendance complété
parfois par le pillage.
Les hôpitaux assuraient, au moins partiellement, l’ali-
mentation des malades tandis que dans les prisons,
les détenus les plus fortunés se faisaient livrer des
repas de meilleure qualité que l’ordinaire.
Le 20ème siècle a été le théâtre de deux évolutions en
sens inverse :
• l’augmentation du nombre de restaurants par suite

de l’éloignement croissant entre lieu de travail et
domicile auquel s’ajoute marginalement la particu-
larité très française du déjeuner d’affaires ;

a) RHF commerciale :
• type :

- traditionnel (menu ou carte)
- cafétéria self-service
- restauration rapide ou fast-food 
- repas déstructurés (viennoiseries, 

sandwichs, etc)
• organisation : 

- indépendant individuel
- groupe de restaurants appartenant 

au même propriétaire
- chaînes (directeur salarié ou franchisé) 

• style : 
- différent dans les groupes de restaurants 
- commun dans les chaînes 

b) RHF collective commerciale :
• catering aérien
• SNCF en voiture bar ou à la place

c) RHF collective à caractère social :
• clients :

- collectivités publiques
- établissements privés

• types : 
- établissements d’enseignement
- établissements hospitaliers
- administrations
- entreprises
- action sociale (foyers d’accueil, portage 

au domicile de personnes âgées)
- armées
- établissements pénitenciers
- bases vie isolées outremer

• gestion :
- autogestion (par la Direction dans 

le domaine hospitalier, souvent par 
le Comité d’Entreprise dans les sociétés) 

- gestion concédée.

Le régime juridique 
de la restauration concédée
• Les types de contrats publics sont multiples :

- prestation de services :
- partielle : mise à disposition d’un gérant,

fourniture des denrées
- complète : approvisionnements, 

fabrication, livraison, facturation, 
et gestion du personnel

- délégation de service public :
- concession avec financement 

par le concessionnaire
- affermage avec souvent des travaux 

de remise à niveau.
Ces marchés publics :

- font l’objet d’un appel d’offres :
- ouvert
- restreint (critères précis)
- sur performance

- sont négociés avec ou sans mise en 
concurrence (selon le montant du marché).

Nombre
de restaurants

Année 1993 Année 2005

Restauration 
commerciale 120.000 164.500

Restauration 
collective 70.000 55.500

Total 190.000 220.000

Ces chiffres méritent un commentaire : 
- en restauration commerciale, le développement

est le fait des chaînes. 
- en restauration collective, la diminution provient

de la transformation de cuisines scolaires en
offices.

• la régression de celui des cafés, quelle que soit la taille
de la commune, avec disparition totale dans nombre
de très petites localités, pour des raisons principale-
ment liées à l’amélioration de la qualité interne de
l’habitat, à la généralisation du chauffage et au dépla-
cement de population vers les grands centres.
Le nombre de cafés est passé de 500.000 à la fin du
19ème siècle, soit un pour soixante dix habitants, à
environ 60.000, ce qui correspond à un ratio au
nombre d’habitants seize fois moindre.
Ces 60.000 cafés sont gérés par 47.000 entreprises
dont 92 % ne possèdent qu’un seul établissement.

Sa diversité
Elle n’interdit pas de tenter une classification à partir
de deux critères simples :
• la notion de client captif, sans rapport avec celle de

fidélité : on n’apporte pas son sandwich dans un
avion ;

• celle de caractère social avec prise en charge par un
tiers d’une part du coût du repas d’où trois catégories :
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Le contrat se termine :
- par expiration à son terme
- par résiliation
- par déchéance.

• La propriété du bâtiment et des équipements reste
ou revient à l’établissement public.

• L’embauche du personnel est régie par le Code du
Travail.

Les restaurants
Le nombre total des repas de midi et du soir, en
France, est de l’ordre de 43 milliards par an,
représentant 25 millions de tonnes de denrées plus les
emballages, soit 120.000 tonnes plus emballages
transportées par jour ouvrable.
Le nombre des repas pris hors foyer est estimé à 17 %
du total précédent, c’est-à-dire environ 7,4 milliards
de repas par an, soit 125 par personne et par an, plus
1,2 milliard de petits déjeuners.
Ce nombre de repas n’évolue pratiquement pas sur
une courte période et semble connaître des paliers
d’une durée de cinq ans suivis d’une croissance pour
retrouver un nouveau palier.
Le tableau ci-dessous retrace cette évolution :

a) la restauration commerciale :
• les chiffres d’affaires ci-dessus incluent les repas

servis dans toutes les manifestations occasionnelles
hors des structures établies.

• en 2005, les chaînes de restaurants ont réalisé 32 %
du chiffre d’affaires de la restauration commerciale
représentant 1,5 milliard de repas/an, avec en tête
McDonald’s.

• le nombre de restaurants se caractérise par le
nombre d’entreprises, soit 106.000 dont 97.000 ne
possèdent qu’un seul établissement tandis que les
9.000 autres en regroupent 67.500.

b) la restauration collective :
• les sociétés de restauration à caractère social sont au

nombre de 690 dont 45 % n’ont qu’un seul site.
• les sociétés de restauration collective (SRC) repré-

sentent également 32 % de l’activité de leur branche
en fabriquant 1,2 milliard de repas/an ; la première
atteint 3,5 % de ce chiffre soit environ 300 millions.

• le chiffre d’affaires de Sodexho en France représente
70 % de celui de McDonald’s en France.

Les hôtels
On distingue les hôtels de tourisme ouverts au public
et les hôtels dits de ville ou de préfecture à la
disposition de l’administration qui loge des personnes
en situation difficile ou irrégulière. Cette seconde
catégorie échappe aux statistiques si ce n’est qu’elle
emploie environ 4.200 personnes.

L’unité de compte est la chambre (à distinguer de la
nuitée qui correspond à une personne par nuit) :

Désignation Nombre
d’établissements

Nombre
de

chambres

Nombre
de

nuitées

Hôtels
de tourisme 18.100 603.200 185

millions

Résidences
de tourisme 1.230 430.000 -

Villages 
de vacances 1.000 276.000 -

Auberges 
de jeunesse 190 14.000 -

Meublés 
de tourisme 150.000 605.000 -

Chambres
d’hôtes 30.000 60.000 -

Campings 8.300 924.000
emplacements

98
millions

Année 1980 1990 2003 2004 2006

Nombre
d’hôtels 18.472 20.383 18.217 18.114 19.911

Nombre
de

chambres
457.232 550.846 603.279 604.000 662.607

dont
- chaînes
- indépendants

2.682
15.535

2.715
15.399

Année

Restauration
commerciale

Restauration
collective

Nombre
de repas

en millions

Chiffre
d’affaires

HT en
millions
d’euros

Nombre
de repas

en millions

Chiffre
d’affaires

HT en
millions
d’euros

1995 3095 31.000 3610 13.000

2000 3457 37.580 3554 13.420

2001 3525 39.300 3545 13.700

2002 3555 40.000 3539 14.000

2003 3455 39.550 3545 14.450

2004 3494 40.390 3540 14.610

2005 3545 41.250 3543 14.750

2010 3811 46.500 3635 16.600

Ce tableau correspond à l’année 2004 ; l’évolution
durant le dernier quart de siècle se traduit par les
chiffres suivants (selon les documents publiés par
l’INSEE) :
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La tendance est à la réduction du nombre d’hôtels et
à l’augmentation de celui des chambres, ce qui pour-
rait correspondre, sous toutes réserves, sur les quatre
dernières années à l’évolution annuelle moyenne sui-
vante :

- disparition de 200 hôtels indépendants 
de 40 chambres

- création de 50 hôtels de chaîne de 180 chambres
(sans extension d’hôtels existants).

Le taux d’occupation des chambres est plus faible
dans l’hôtellerie indépendante (0,61) que dans les
grands groupes hôteliers pour plusieurs raisons :

- une démarche commerciale d’envergure de la
part de ces groupes

- des conditions particulières conclues avec de
grandes sociétés

- une implantation d’hôtels basée sur le seul critère
de fréquentation

- un niveau de qualité sans surprise et bien connu
du client

- un nombre de chambres souvent important
(la moyenne en hôtellerie indépendante est de
40 chambres par hôtel).

L’hôtellerie indépendante se retrouve seule dans les
petites communes et les zones en déclin ; si l’on n’y
prend garde, un certain nombre d’établissements
connaîtront le sort des petites épiceries et autres ma-
gasins sur la voie de la disparition.

L’hôtellerie internationale de grand luxe constate des
variations de fréquentation selon l’image politique de
la France dans le monde, surtout auprès des grands
pays.

Les équipements
Ces repas sont produits à l’aide de matériels pour
professionnels dont la majeure partie est d’origine
française ; cette fabrication représente un chiffre d’af-
faires d’environ 350 millions d’euros augmenté des
exportations d’un ordre de grandeur voisin de celui
des importations, environ 150 millions d’euros en
2004 et 2005, soit au total 500 millions d’euros par an.

Le chiffre d’affaires annuel des installateurs d’équipe-
ments s’établit environ comme suit :

• équipements neufs : 600 millions d’euros 
soit 0,08 € par repas pris hors foyer

• service après vente : 250 millions d’euros soit
0,03 € par repas pris hors foyer.

■ L’ingénierie en restauration
Comment fonctionne-t-elle et qui fait appel à elle ?

La restauration rapide
• fast-food : McDonald’s, Quick
• chaînes de cafétéria : Casino, Flunch, Intermarché
• viennoiseries, pizzas

Les concepts sont des concepts maison avec peu
d’évolution, si ce n’est dans le référencement des
fournisseurs d’équipements. L’ingénierie de profession
libérale n’intervient que rarement.

La restauration traditionnelle 
à établissements multiples
• les chaînes : Bistro Romain, Buffalo Grill, Léon de

Bruxelles
• les restaurants des groupes hôteliers
Le schéma est le même que le précédent.

La restauration traditionnelle
individualiste
Le conseiller est l’installateur d’équipements, parfois
le constructeur lorsqu’il installe lui-même ses produc-
tions et qu’il bénéficie d’une réputation de haut de
gamme comme MOLTENI.

La restauration collective 
autogérée ou concédée
Cette branche fait souvent appel à des bureaux
d’études.
Les principales sociétés de restauration collective
disposent d’un bureau d’études en interne auquel
s’ajoutent des prestations de bureaux partenaires,
tandis que les plus petites n’ont souvent aucune
velléité d’intervenir dans le domaine technique.
La restauration collective, et surtout celles des collec-
tivités publiques, représente la part la plus importante
du marché de l’ingénierie.
Certains bureaux d’études sont spécialisés dans les
études de marchés pour la restauration et d’autres
dans les études de produits et leur transformation.
Le monde de l’ingénierie reste très individualiste avec
nombre de cabinets à faible effectif, ce qui explique
l’existence de plusieurs syndicats professionnels tels
que EXPERIAL, SYNTEC puis SYNAIRH et
SYNCOSYR, procédant plutôt du club amical, avant
leur regroupement récent au sein du CICF (Chambre
des Ingénieurs Conseil de France) en créant une
section Restauration et Hôtellerie.
Cette section réunit 70 adhérents, mais le nombre de
cabinets est estimé à environ 150 dont un peu plus du
quart n’intervient qu’occasionnellement en ayant par
ailleurs d’autres activités.
Les principaux emploient moins de collaborateurs
qu’il y a une dizaine d’années et l’effectif total de cette
profession avoisine 500 personnes.
Il existe cependant un autre groupement, l’Union des
Ingénieurs Hospitaliers en Restauration (UDIHR)
créé en 1996, dont les membres, environ 70, sont en
général salariés des hôpitaux.
L’activité de cette union et celle de ses membres est
plus orientée vers l’organisation de la cuisine, l’amé-
lioration du niveau sanitaire, les propositions aux
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directions d’hôpitaux et aux directions des ministères
que tournée vers la conception de cuisines à créer ou
à restructurer, bien que dans le cadre de telles opéra-
tions, ils interviennent comme « interface » entre le
concepteur et la direction de l’hôpital.

■ Les principaux termes
employés

En restauration et en hôtellerie, comme dans toutes
les activités humaines, un langage spécifique, parfois
ésotérique, s’impose pour faciliter la compréhension
entre initiés sans faire appel à de longues périphrases,
mais il tend aussi à jouer le rôle de barrière protec-
trice lors de l’irruption de personnes étrangères à la
profession.

La compréhension de ce langage spécifique se com-
plique par la présence d’homonymes tels que marmi-
te et sauteuse qui désignent autant des « casseroles »
maniées à la main que des appareils de grande taille,
mais ce cas reste heureusement peu fréquent.

Cette question est plus complexe en langue anglaise
puisque selon les termes utilisés un connaisseur
décèle rapidement si la rédaction d’un appel d’offres
international provient de Grande-Bretagne, des
Etats-Unis, du Moyen-Orient ou du Japon.
Ce vocabulaire spécifique recouvre plusieurs do-
maines : la désignation d’emplois,  l’organisation et le
fonctionnement :
• les emplois

en hôtellerie :
- une gouvernante est responsable du bon état

d’un certain nombre de chambres. Elle a en

charge le nettoyage, la confection des lits et
l’approvisionnement des salles de bains

- le portier est un personnage important chargé
d’accueillir et de renseigner les clients

- le voiturier parque leurs véhicules.
en cuisine :
- l’employé de service est l’équivalent du

manœuvre spécialisé qui n’a pas la qualification
de cuisinier ou d’aide cuisinier.

• le fonctionnement d’une cuisine ou d’un hôtel est la
réponse à la définition des besoins du client ; il re-
couvre les relations entre l’établissement et l’exté-
rieur, alors que l’organisation procède d’une analyse
des moyens internes propres à optimiser cette ré-
ponse.

Parmi les termes utilisés, les suivants sont courants :

D.L.C. (date limite de consommation)
• en liaison chaude : 

2 heures (pour une raison de qualité gustative)
• en liaison froide : J + 3 (3 jours après celui de

fabrication)
• en liaison froide sous vide :

selon les techniques : J + 5 , J + 20 et plus
• en liaison froide surgelée : 

importante, mais guère utilisée qu’aux USA.
La D.L.C. concerne la qualité sanitaire, tandis que la
D.L.U.O. (date limite d’utilisation optimale) se
rapporte à la qualité organoleptique.
La fabrication des repas fait appel à des concepts
particuliers tels que :

• ergonomie
• marche en avant
• démarche HACCP
• traçabilité

sur lesquels nous reviendrons.

Tâche ou Étape Moyen ou Technique Résultat ou Dénomination

Approvisionnements
• produits bruts :

• produits élaborés :

cuisine traditionnelle

cuisine d’assemblage

Cuisson

• fourneau :

• four mixte :

• four (80 à 120 °C) :

• cuve à eau (70 à 90 °C) 
ou vapeur (120 à 140 °C) :

cuisson traditionnelle

cuisson de restauration collective

cuisson basse température

cuisson sous vide

Distribution

• stockage et transport avec
maintien en température 
- plat chaud : 63 °C à cœur
- composantes froides : 0 à 3 °C :

• stockage et transport : 0 à 3 °C
(après refroidissement rapide 
des composantes chaudes) 

• service après remise en température
des composantes chaudes :

liaison chaude

liaison froide


