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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

Assistance à Maîtrise d’Ouvrage 
Restauration

LES MÉTIERS PRATIQUÉS PAR LES PROFESSIONNELS DU FCSI

Les métiers de l’ingénierie de la restauration évoluent profondément depuis ces dernières années. Le conseil 
en restauration s’inscrit aujourd’hui à chaque étape d’un projet au travers de 4 missions complémentaires :
 Les missions d’AMO (Assistance à Maîtrise d’Ouvrage)
 Les missions de Programmation
 Les missions de Maîtrise d’Œuvre
 Les missions de Formation
Depuis de nombreuses années, le FCSI France assure la promotion des métiers de l’ingénierie en restauration 
par la communication des champs du possible en matière de missions d’accompagnement, et ce, auprès des 
divers donneurs d’ordre de la profession.
Notre Groupe Projet sur les Métiers de l’Ingénierie et de la Restauration a donc naturellement décidé de présenter 
en 4 volets  synthétiques les Mémos Métiers Restauration (MMR).       

LA MISSION D’AMO RESTAURATION

✘ Une mission d’Assistance à Maîtrise d’Ouvrage (AMO) a pour objectif d’assister la Maîtrise 
d’Ouvrage dans un ou plusieurs spectres de compétences essentielles pour l’aide à la décision 
(expertise immobilière de son outil de restauration, analyse de performances, modélisation de 
scénarii, étude stratégique...). En droit français, un Maître d’Ouvrage public, comme privé, peut confi er 
les études nécessaires à l’élaboration de sa mission à une personne publique ou privée - de l’étude 
d’opportunité, à la programmation, en passant par l’accompagnement dans les phases d’études, de 
réalisation, d’exploitation et de formation -.
✘ Les dernières évolutions en matière de marché de Partenariat Public Privé (PPP) visent à rendre 
obligatoires ces missions dans le suivi des performances de projets, afi n de s’assurer que les attendus 
en matière de réalisation et d’exploitation sont correctement appliqués.
✘ Les compétences de l’AMO Restauration doivent permettre au maître d’ouvrage d’appréhender son 
projet dans de multiples dimensions, et d’en anticiper ainsi le coût dans le temps, de manière à obtenir 
une qualité qui soit globale.
✘ Cette cohérence dans la sélection du « meilleur » scénario doit se faire en adéquation avec les 
aspects fonctionnels, d’usage, économiques, urbains, environnementaux, etc.
✘ La diffi  cile conjoncture actuelle amène bien souvent le Maître d’Ouvrage à redéfi nir son modèle 
économique : l’intervention d’un AMO Restauration devient donc indispensable pour la prise  en 
compte de l’intégralité des attendus et pour l’aide à la décision.  

DÉFINITION DE LA MISSION D’AMO RESTAURATION
✘ La réussite d’un projet passe toujours par l’intégration de l’ensemble des contraintes (économique, 
d’usage, fonctionnelle, urbanistique, environnementale, etc.) et par la recherche du meilleur 
compromis. Le projet « idéal » n’existe pas, mais l’arbitrage entre les diff érentes contraintes, les 
diff érents objectifs, et les diff érents partis prenants permet de réaliser le « meilleur » projet.
✘ De ce fait, il est souvent nécessaire de trouver de la transversalité dans l’approche d’un projet, 
c’est-à-dire la capacité à appréhender le projet par ses multiples facettes, en utilisant les diff érentes 
compétences professionnelles nécessaires.

PATRICE LEGRAND

MMR-1
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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

Le Suivi de réalisation : intègre le Suivi 
d’opération, et la phase de Mise en 
Exploitation dont la formation (MMR-4)        

Assistance générale à la gestion de projet 

Calendrier prévisionnel d'opérations 

Coordination des études

Concertation

Choix de l'OPC

Choix du SPS

Accompagnement certification et label

AMO choix DSP

Analyse du contexte territorial 
et de ses perspectives de développement 
(démographie, urbanisme, tourisme)

Etat des lieux de l'existant (dont diagnostics 
préliminaires et relevés)

Diagnostic territorial amont

Analyse des besoins/concertation

Analyse du site (ou des sites) pressenti(s) 
d'implantation

Réflexion stratégique / environnement 
interne et externe

Faisabilité juridique, financière et 
administrative

Analyse de l'impact économique

Analyse du contexte territorial et de 
ses perspectives de développement 
(démographie, urbanisme, tourisme)

Etat des lieux de l'existant 

Diagnostic amont

Analyse des besoins/concertation

Analyse du site (ou des sites) pressentis 
d'implantation

Coordination des études

Réflexion stratégique / environnement 
interne et externe

Faisabilité (juridique, financière, administrative, 
technique, spatiale et performantielle)

Analyse des coûts

Concept global du projet et scenarii 
(vocation du projet, surfaces caractéristiques, 
schéma fonctionnel etc.)

Estimation financière des hypothèses 
de fonctionnement, d'investissement 
et de maintenance 

Analyse comparative éventuelle 
des différents modes de réalisation 
et de gestion (marchés, conception 
réalisation et contrats globaux, bea, 
contrat de partenariat etc.)

Concertation

Les différentes missions de l’AMO Restauration selon 
la phase d’avancement du projet

Le Management de projet : intègre les 
phases de coordination des études, de 
calendrier, de concertation, de coordination 
des études…

Les Études préalables : intègrent les phases d’Opportunité, de Faisabilité amont, de Pré-programme

Les Études opérationnelles :  intègrent le Programme (MMR-2), 
le Choix de l’équipe de Maîtrise d’Œuvre, l’Adéquation programme/projet
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Aide à l'organisation de la consultation de 
maîtrise d'œuvre 

Mise au point des pièces du dossier de 
consultation  en vue de lancement de la 
consultation PAR LE MAÎTRE d'OUVRAGE

Analyse des candidatures

Visite de sites et présentation du 
programme

Analyse des offres

Assistance à la négociation et la mise au 
point du marché de maîtrise d'œuvre  A
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Phase APS

Permis de construire 
et de démolir 

Phase APD

Phase PRO /DCE

Offre et marchés

Gestion technique

Gestion administrative

Gestion financière

Réception des travaux

SPS

Année de parfait achèvement

Mise en service et gestion

Formation

Suivi opérationnel

Ingénierie de maintenance
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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

ILLUSTRATION DE MISSIONS

NOMBRE DE CUISINES RÉHABILITÉES PAR AN

Informations sur les sites
Projet à l'issue de la 

présentation niveau 2
PPI rectifié

UGI Etablissement
Process Activité 

Totale/sur 
place/dont FT

Process
Niveau 

de 
priorité

Chif-
frage 

(k€HT)
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 Remarques

Atlant. Pessac St-Emilion
UCP

560/500/475
PP 1 426,2 63,9 362,3

Atlant. Poitiers Touffenet
UCP

335/230/210
PP 1 332,7 49,9 282,8

Atlant. Rochelle Leclerc
UR

30/30/30
UR 1 54,2 8,1 46,1

Atlant. Tarbes Echez
UR

75/75/75
UP 1 122,0 122,0

BLP Angers Orgement
UCP

292/162/124
PP 1 297,0 41,8 237,1

BLP
Angers St Barthé-
lémy d'Anjou

UR
78/78/78

UR 1 120,2 18,0 102,2

BLP
Cesson Sévigné 
R&D

UCP
706/556/434

PP Réalisé

Exemple de montage d’un Plan Schéma Directeur Immobilier (PSDI)  sur 150 sites de RIE 
audit – faisabilité – priorisation – valorisation – répartition sur 10 ans 
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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

Informations sur les sites
Projet à l'issue de la 

présentation niveau 2
PPI rectifi é

UGI Etablissement
Process Activité 

Totale/sur 
place/dont FT

Process
Niveau 

de 
priorité

Chif-
frage 

(k€HT)
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 Remarques

Atlant. Pessac St-Emilion
UCP

560/500/475
PP 1 426,2 63,9 362,3

Atlant. Poitiers Touff enet
UCP

335/230/210
PP 1 332,7 49,9 282,8

Atlant. Rochelle Leclerc
UR

30/30/30
UR 1 54,2 8,1 46,1

Atlant. Tarbes Echez
UR

75/75/75
UP 1 122,0 122,0

BLP Angers Orgement
UCP

292/162/124
PP 1 297,0 41,8 237,1

BLP
Angers St Barthé-
lémy d'Anjou

UR
78/78/78

UR 1 120,2 18,0 102,2

BLP
Cesson Sévigné 
R&D

UCP
706/556/434

PP Réalisé

Exemple de montage de mission d’accompagnement de la phase Opportunité à la phase réalisation en 
passant par les phases de Programmation et de Conception (RIE de 1 900 repas)

• Formalisation 

   évolutive du projet 

   selon le scénario 

   choisi : APS, APD, PRO

• Quel volume repas 

   pour quelle demande ?

• Quelle off re 

   de restauration ?

• Mise en oeuvre eff ective 

   du restaurant

• Quelle faisabilité 

   technique et 

   économique ?

• Choix d'un scénario

L'étude d'opportunité

L'étude de faisabilité
/programmation

La phase conception

La phase réalisation

CONCLUSION  
SUR LA NÉCESSITÉ DE FAIRE APPEL À UN AMO RESTAURATION

 L'Assistant à Maître d'Ouvrage (AMO) n'a pas pour vocation de se substituer au Maître d'Ouvrage, mais 
peut l’accompagner dans ses prises de décision. L'AMO est donc au service du Maître d'Ouvrage, il l'aide 
également à remplir ses obligations légales et réglementaires. 
 Une AMO Restauration est performante lorsque sa mission est clairement défi nie par la Maîtrise d’Ouvrage. 
Selon ses attendus, la constitution de l’équipe d’AMO sera adaptée pour répondre à l’ensemble des demandes 
(volet juridique, social, économique, environnemental, technique…). La cohésion de l’équipe d’AMO 
dans sa complémentarité est essentielle. Une AMO est toujours constituée d’experts reconnus 
et compétents dans tous les domaines de la restauration.
 S’entourer d’une équipe d’AMO Restauration qualifi ée doit être le facteur de réussite d’une opération,  
et devient donc indispensable !

ILLUSTRATION DE MISSIONS

GILLES CASTEL

PRÉSIDENT DU FCSI FRANCE

MMR-1AMO RESTAURATION

Mise en pages : Grandes Cuisines/Editions de la RHF

FCSI en France et dans le monde
✔ Le FCSI France est composé de 55 % de membres professionnels et de 45 % de membres partenaires. 

✔ L’objectif du FCSI France est de promouvoir les métiers de l’Ingénierie de Restauration. 

✔ Le FCSI France publie des Cahiers Techniques, organise des journées professionnelles 

      et échange avec les acteurs du marché.

 Association internationale
 3 régions : Europe - Moyen Orient - Afrique ; 
      Asie-Pacifi que ; Les Amériques 
 1 500 membres
 80 membres en France représentant 60 sociétés

FCSI France
14 avenue de l'Opéra
75001 Paris
fcsifrance@fcsi.org

Gilles Castel, Président FCSI France
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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

Programmation 
Restauration 

LES MÉTIERS PRATIQUÉS PAR LES PROFESSIONNELS DU FCSI

Les métiers de l’ingénierie de la restauration évoluent profondément depuis ces dernières années. Le conseil en 
restauration s’inscrit aujourd’hui à chaque étape d’un projet au travers de 4 missions complémentaires :
 Les missions d’AMO (Assistance à Maîtrise d’Ouvrage)
 Les missions de Programmation
 Les missions de Maîtrise d’Œuvre
 Les missions de Formation
Depuis de nombreuses années, le FCSI France assure la promotion des métiers de l’ingénierie en restauration 
par la communication des champs du possible en matière de missions d’accompagnement, et ce, auprès des 
divers donneurs d’ordre de la profession.
Notre Groupe Projet sur les Métiers de l’Ingénierie et de la Restauration a donc naturellement décidé de présenter 
en 4 volets  synthétiques les Mémos Métiers Restauration (MMR).       

LE CADRE RÉGLEMENTAIRE DE LA PROGRAMMATION

✘ Le Maître d'Ouvrage est la personne morale pour laquelle l'ouvrage est construit. Responsable 
principal de l'ouvrage, il remplit dans ce rôle une fonction d'intérêt général dont il ne peut se démettre. 
Il lui appartient, après s'être assuré de la faisabilité et de l'opportunité de l'opération envisagée, d'en 
déterminer la localisation, d'en défi nir le programme, d'en arrêter l'enveloppe fi nancière prévisionnelle, 
d'en assurer le fi nancement, de choisir le processus selon lequel l'ouvrage sera réalisé et de conclure, 
avec les Maîtres d'Oeuvre et les entrepreneurs qu'il choisit, les contrats ayant pour objet les études et 
l'exécution des travaux.
✘ Le Maître d’Ouvrage défi nit dans son programme les objectifs et les besoins auxquels l’opération 
doit répondre ainsi que les contraintes et exigences de qualité sociale, urbanistique, architecturale, 
fonctionnelle, technique et économique, d'insertion dans le paysage et de protection de 
l'environnement, relatives à la réalisation et à l'utilisation de l'ouvrage. 
✘ Le programme et l'enveloppe fi nancière prévisionnelle, défi nis en amont des avant-projets, pourront 
toutefois être précisés par le Maître d'Ouvrage avant tout démarrage 
des études de projet (avant recherche des entreprises) et même, en particulier pour les projets de 
réhabilitation, durant les travaux si nécessaire. Ils feront alors l’objet d’un avenant au programme.
✘ Le Maître d'Ouvrage peut confi er les études nécessaires à l'élaboration du programme et à la 
détermination de l'enveloppe fi nancière prévisionnelle à une personne publique ou privée appelée 
PROGRAMMISTE.
✘ La programmation est une mission d’Assistance à Maîtrise d’Ouvrage (AMO) publique 
ou privée (voir MMR-1).

PATRICE LEGRAND

MMR-2

Téléchargez toutes 
les fi ches sur 

www.fcsi.org/?FR_MMR
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DÉFINITION DES MISSIONS DE PROGRAMMATION

La programmation définit les besoins à satisfaire et les contraintes imposées 
au Maitre d’Œuvre qui concevra l’ouvrage. Elle peut intervenir après une étude 
de définition réalisée en amont (étude d’impact, schéma directeur…), mais 
également en tant que mission individuelle. Elle se composera toujours des 
missions suivantes :
• État des lieux ou recueil des besoins
• Pré-programme
• Programme technique détaillé

✘ État des lieux et/ou recueil des besoins : ils permettent de prendre auprès 
du Maître d’Ouvrage et des utilisateurs, toutes les informations nécessaires 
à la réalisation du programme. Ces informations seront de plusieurs types : 
qualitatives (quoi et pour qui ?), quantitatives (pour combien, quels horaires ?), 
organisationnelles (comment ?), éventuellement techniques (état succinct 
du bâtiment), urbanistiques (PLU, terrain…) et économiques (à quel coût ?). 
Ce diagnostic servira de base au Pré-programme en définissant en conclusion 
des postulats de travail.
Nota : l’état des lieux décrit ici n’est pas équivalent au diagnostic technique défini 
dans les missions du Maître d’Œuvre qui sert de base, en restructuration, 
à la conception du projet. (voir MMR-3)

✘ Le Pré-programme définit les grandes lignes du programme : il comprend un descriptif fonctionnel, accompagné de 
schémas, des informations générales sur le terrain et/ou le bâtiment (topographie, contraintes de site…), une estimation des 
surfaces du projet, une estimation des investissements (incluant ou non l’ensemble des frais liés) et éventuellement, une étude 
de faisabilité pour l’implantation des locaux (réhabilitation, aménagement) ou l’implantation d’un bâtiment sur un terrain 
(neuf ) et un planning de réalisation. Il pourra s’accompagner de généralités sur les aspects environnementaux attendus. 
Le Pré-programme doit permettre au Maître d’Ouvrage de se prononcer sur la faisabilité de l’ouvrage et prévoir ses engage-
ments financiers. Le Pré-programme validé permettra d’engager le programme technique détaillé.

Données fonctionnelles

Contraintes 
environnementalesÉtude d'implantation

FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

LE CADRE RÉGLEMENTAIRE DE LA PROGRAMMATION

©
 M

on
ke

y 
Bu

si
ne

ss
 - 

Fo
to

lia
.c

om

mmr fiches FR MODIF 10 2015.indd   7 08/10/15   14:26



FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

✘ Le Programme technique détaillé est un cahier des charges à destina-
tion des Maîtres d’Œuvre : il reprend le programme fonctionnel, le tableau 
de surfaces et les schémas fonctionnels, les attentes qualitatives et écono-
miques du Maître d’Ouvrage ainsi que toutes les annexes nécessaires à la 
réalisation du projet (techniques, urbanistiques…). Il est complété de « fiches 
local » ou « fiches espace » définissant des besoins précis pour chaque local 
du projet.

Variables : le Programme peut être rédigé par le Maître d’Ouvrage, sous la forme 
d’une définition succincte d’un projet. Dans ce cas, il est attendu des Maîtres 
d’Œuvre de réaliser un programme/projet. Ce cas est généralement rencontré 
dans les projets privés et rarement dans les projets publics, sauf lorsqu’un service 
est apte à le définir ou que sa dimension ne nécessite pas un programme détaillé.

Le Programme de restauration peut également être 
un sous-programme d’un projet plus important 
(école, lycée, immeuble de bureaux, hôpital). Dans ce 
cas, il peut être réalisé par un programmiste géné-
raliste qui réalise la totalité du programme (cas cou-
rant), soit par un spécialiste et annexé au programme 
général.

Enfin, le Programme peut être réalisé sous forme de 
référentiel, adapté pour tous les projets d’un même 
Maître d’Ouvrage (exemple : Département, Région…) 
et précisant des abaques de surfaces, équipements…

Fiches local/espace

Schéma fonctionnel cuisine en liaison froideBilan de surfaces
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CONCLUSION  
SUR LA NÉCESSITÉ DE FAIRE APPEL 
À UN PROGRAMMISTE EN RESTAURATION

 Le recours à un programmiste spécialisé, c’est :

Ò La compréhension des attentes spécifi ques des utilisateurs 

     et leur interprétation en programme fonctionnel et technique

Ò La parfaite connaissance du fonctionnement d’une unité de 

     restauration permettant d’adapter les bons process aux besoins, 

     dans le respect d’un coût d’investissement cohérent 

     et de coûts d’exploitation réalistes

Ò Les connaissances techniques spécifi ques permettant 

     d’appréhender les contraintes règlementaires, bâtimentaires 

     et matérielles

Ò Des rendus adaptés à l’ouvrage, dans un langage clair pour 

     les utilisateurs et les décideurs, en particulier sur les aspects :

• Gestion du process et de la fonctionnalité des locaux

• Particularités techniques des équipements de restauration

• Choix environnementaux, choix de matériaux

• Organisation des travaux, en particulier si un maintien 

  de l’activité est à prévoir

• Coûts d’investissement et coûts d’exploitation

MMR-2PROGRAMMATION RESTAURATION
FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION
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DENIS DAVEINE, 
MEMBRE DU BUREAU FCSI FRANCE

FCSI en France et dans le monde
✔ Le FCSI France est composé de 55 % de membres professionnels et de 45 % de membres partenaires. 

✔ L’objectif du FCSI France est de promouvoir les métiers de l’Ingénierie de Restauration. 

✔ Le FCSI France publie des Cahiers Techniques, organise des journées professionnelles 

      et échange avec les acteurs du marché.

 Association internationale
 3 régions : Europe - Moyen Orient - Afrique ; 
      Asie-Pacifi que ; Les Amériques 
 1 500 membres
 80 membres en France représentant 60 sociétés

FCSI France
14 avenue de l'Opéra
75001 Paris
fcsifrance@fcsi.org

Gilles Castel, Président FCSI France
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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

Maîtrise d’Œuvre 
en Restauration 

LES MÉTIERS PRATIQUÉS PAR LES PROFESSIONNELS DU FCSI

Les métiers de l’ingénierie de la restauration évoluent profondément depuis ces dernières années. Le conseil en 
restauration s’inscrit aujourd’hui à chaque étape d’un projet au travers de 4 missions complémentaires :
 Les missions d’AMO (Assistance à Maîtrise d’Ouvrage)
 Les missions de Programmation
 Les missions de Maîtrise d’Œuvre
 Les missions de Formation
Depuis de nombreuses années, le FCSI France assure la promotion des métiers de l’ingénierie en restauration 
par la communication des champs du possible en matière de missions d’accompagnement, et ce, auprès des 
divers donneurs d’ordre de la profession.
Notre Groupe Projet sur les Métiers de l’Ingénierie et de la Restauration a donc naturellement décidé de présenter 
en 4 volets  synthétiques les Mémos Métiers Restauration (MMR).       

LA MISSION DE MAÎTRISE D’ŒUVRE EN RESTAURATION

L’étude et la réalisation d’un projet de restauration et d’hôtellerie nécessitent des compétences 
spécifi ques.

Le maître d’œuvre désigné par la maîtrise d’ouvrage doit :

✘ Garantir que les études de conception respectent les attentes et les besoins défi nis au programme 
(insertion dans le site, dimensionnements, fonctionnalité, gestion des contraintes 

réglementaires et techniques).
✘ Garantir un résultat qualitatif en respectant le budget alloué aux travaux 

et aux équipements.
✘ Garantir également le respect des délais et le cas échéant proposer 

des solutions transitoires crédibles et pertinentes.

Le bureau d’études en ingénierie de restauration, le plus souvent associé 
en équipe à d’autres compétences de maîtrise d’œuvre comme 
l’architecte ou les bureaux d’études techniques, apporte les éléments 
de réponses adéquates à chacune des phases de missions énumérées 

à l’article 7 de la loi du 12 Juillet 1985 (loi MOP), texte usuellement 
référent en marchés publics et privés.

PATRICE LEGRAND

MMR-3

Téléchargez toutes 
les fi ches sur 

www.fcsi.org/?FR_MMR
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DÉFINITION ET DÉROULEMENT DES ÉTAPES 
DES MISSIONS DE MAÎTRISE D’ŒUVRE EN RESTAURATION

APS Présentation Powerpoint

Rapport d'analyse des offres des équipements ACT

Nomenclature (APD/PRO)

FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

LA MISSION DE MAÎTRISE D’ŒUVRE EN RESTAURATION

 Les concours et études d’Esquisse (ESQ) : nous 
sommes ici sur la faisabilité globale du projet et de 
l’application du programme à l’échelle 1/200 à 1/500.

 Les études d’Avant Projet Sommaire ou Détaillé 
(APS et APD) : les surfaces et les équipements sont 
disposés et accompagnés des estimations précises 
qui permettent au maître d’ouvrage d’arrêter 
définitivement  son  programme.

 Les études de Projet et d’élaboration des Documents 
de Consultation des Entreprises (PRO/DCE) : l’ensemble 
des documents et descriptifs complémentaires 
à la conception, permettent d’établir le dossier 
de consultation des entreprises soumissionnaires.

 L’Assistance apportée au maître d’ouvrage 
pour la passation du Contrat de Travaux (ACT) : 
l’assistance des consultants du FCSI est 
particulièrement utile pour le sujet spécifique des 
équipements de cuisine, lors des analyses des offres.
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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

VISA et DET

 Les études de conception ou l’examen de la conformité au projet avec Visa de celles 
qui ont été faites par l’entrepreneur (EXE/VISA) : cette étape relais entre les études de 
conception et le chantier, revêt une importance toute particulière pour les équipements 
techniques que sont ceux des grandes cuisines.

 La Direction de l’Exécution du contrat de Travaux (DET) : à cette phase le suivi 
technique et de bonne exécution du chantier est accompagné d’un travail 
d’établissement documentaire, de vérification de documents d’exécution, de délivrance 
d’ordres de service, de validité contractuelle de décomptes mensuels et finaux.

 L’Assistance au maître de l’ouvrage lors des Opérations de Réception et pendant 
la période de garantie de parfait achèvement (AOR) : cette mission de  réception 
et de clôture du chantier avec constitution  du dossier des ouvrages exécutés, 
est là aussi de la plus haute importance pour le lot équipements de cuisine.

 L’Ordonnancement, le Pilotage et la Coordination du chantier (OPC) : cette mission 
optionnelle est de la plus grande utilité lorsque les entreprises d’exécution des travaux 
sont multiples, comme c’est souvent le cas en grande cuisine. 

Sur les opérations de rénovations, une mission préalable de 
Diagnostic (DIAG) s’avère nécessaire, voire déterminante, 
pour que l’expert en ingénierie de restauration apporte en 
amont un éclairage pertinent et global sur la faisabilité d’un 
projet. Ce diagnostic va permettre d’établir :

✘ Un état des lieux (hygiène, équipements, locaux, 
capacités)
✘ Une analyse globale de situation y compris 
technique et sur le bâti
✘ Une faisabilité d’utilisation fonctionnelle du 
bâtiment agrémentée d’une estimation financière
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CONCLUSION  
SUR LA NÉCESSITÉ DE FAIRE APPEL 
À UN MAÎTRE D’ŒUVRE EN RESTAURATION

À chaque étape d’un projet, de multiples spécifi cités propres 

à la fonction restauration sont à prendre en compte et à anticiper.

L’expertise du bureau d’études en ingénierie de restauration permet, 

dans un contexte projet toujours diff érent, d’assurer :

Ò La conception adéquate  et conforme à la programmation 

     restauration.

Ò La juste estimation des équipements à prévoir.

Ò La défi nition des besoins techniques nécessaires 

     à leur bon fonctionnement.

Ò Le suivi opérationnel du chantier avec une mise en service 

     dans les délais prévisionnels.

 

La nécessité d’associer à l’ingénierie un expert en ingénierie 

de restauration,  comme le sont les membres du FCSI, s’avère 

indispensable tant les spécifi cités d’un projet restauration sont 

présentes.
PATRICE LEGRAND,

MEMBRE DU BUREAU FCSI FRANCE

MMR-2PROGRAMMATION RESTAURATION
FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION
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FCSI en France et dans le monde
✔ Le FCSI France est composé de 55 % de membres professionnels et de 45 % de membres partenaires. 

✔ L’objectif du FCSI France est de promouvoir les métiers de l’Ingénierie de Restauration. 

✔ Le FCSI France publie des Cahiers Techniques, organise des journées professionnelles 

      et échange avec les acteurs du marché.

 Association internationale
 3 régions : Europe - Moyen Orient - Afrique ; 
      Asie-Pacifi que ; Les Amériques 
 1 500 membres
 80 membres en France représentant 60 sociétés

FCSI France
14 avenue de l'Opéra
75001 Paris
fcsifrance@fcsi.org

Gilles Castel, Président FCSI France
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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

Formation
en Restauration 

LES MÉTIERS PRATIQUÉS PAR LES PROFESSIONNELS DU FCSI

Les métiers de l’ingénierie de la restauration évoluent profondément depuis ces dernières années. Le conseil en 
restauration s’inscrit aujourd’hui à chaque étape d’un projet au travers de 4 missions complémentaires :
 Les missions d’AMO (Assistance à Maîtrise d’Ouvrage)
 Les missions de Programmation
 Les missions de Maîtrise d’Œuvre
 Les missions de Formation
Depuis de nombreuses années, le FCSI France assure la promotion des métiers de l’ingénierie en restauration 
par la communication des champs du possible en matière de missions d’accompagnement, et ce, auprès des 
divers donneurs d’ordre de la profession.
Notre Groupe Projet sur les Métiers de l’Ingénierie et de la Restauration a donc naturellement décidé de 
présenter en 4 volets  synthétiques les Mémos Métiers Restauration (MMR).       

LE CADRE RÉGLEMENTAIRE 
DE LA FORMATION CONTINUE

La formation professionnelle continue fait partie de l'éducation permanente : « La formation 
professionnelle continue a pour objet de favoriser l’insertion ou la réinsertion professionnelle des 
travailleurs, de permettre leur maintien dans l’emploi, de favoriser le développement de leurs compétences 
et l’accès aux diff érents niveaux de qualifi cation professionnelle, de contribuer au développement 
économique et culturel, à la sécurisation des parcours professionnels et à leur promotion sociale. » 
Article L. 6311-1 Code du travail. Ce texte impose également les éléments ci-dessous :

✘  L’organisme de formation doit se déclarer auprès de la Direction générale 
à l’emploi et à la formation professionnelle (DGEFP) et chaque année, 

il remplit une déclaration des formations dispensées. 

✘  La Convention de formation stipule : Intitulé de l’action, 
Nature de l’action (adaptation poste de travail, développement 
des compétences, acquisition de connaissances), Durée de l’action 
en heures, Nombre de stagiaires, Dates et lieux de formation, 
séquencement prévu, Modalités de sanction de la formation, Prix. 

✘  Le Programme de formation doit présenter les objectifs déterminés, 
les moyens pédagogiques, l’encadrement de la formation, les moyens 

permettant de suivre son exécution et d’en apprécier les résultats.

PATRICE LEGRAND

MMR-4

Téléchargez toutes 
les fi ches sur 

www.fcsi.org/?FR_MMR
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LES FORMATIONS  
EN RESTAURATION

Les meilleurs résultats sont 
obtenus lorsque la méthode 
d’apprentissage est basée
sur le savoir-faire (opérationnel 
et/ou relationnel)

FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

LE CADRE RÉGLEMENTAIRE 
DE LA FORMATION CONTINUE

Alors que dans l’enseignement traditionnel, la connaissance est au 
centre du cours, dans les sessions de formation continue, c’est le 
stagiaire qui est au cœur de la formation. Le formateur s’appuie sur 
les connaissances de l’adulte sur le sujet pour le faire progresser 
et atteindre le niveau défini au préalable avec le responsable de 
service.
La formation sur site, celle réalisée par les membres du FCSI, peut 
revêtir différents aspects : théorique, en salle de formation ou 
formation-action, en cuisine. 
• La formation théorique facilite l'implantation d’une nouvelle 
norme, d’une nouvelle machine ou d’une nouvelle organisation. 
Elle présente le nouvel élément avant sa mise en route dans le 
service.  Elle dispense un savoir et a lieu en salle de formation.
• La formation-action favorise l’acquisition de modifications 
(réglementaires, normes par exemple), c’est une adaptation au 
poste de travail.  Elle dispense un savoir-faire opérationnel et a lieu 
en salle de formation et en cuisine.
• L’accompagnement à ouverture accompagne les agents dans le 
changement. Elle minimise les déstabilisations générées par les 
modifications de matériel et de locaux. Elle dispense un savoir-faire 
relationnel et a lieu en salle de formation et en cuisine.

Edgar Dale a hiérarchisé les résultats de mémorisation selon 
les méthodes d’apprentissage. Nous retenons :

10 %

20 %

30 %

50 %

70 %

90 % de ce que nous 
disons et faisons

de ce que nous 
disons

de ce que nous 
entendons et voyons

de ce que nous voyons

de ce que nous entendons

de ce que nous lisons
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FICHES MÉMO-MÉTIERS
DU CONSEIL ET DE L’INGÉNIERIE DE RESTAURATION

THÈORIQUE ACTION ACCOMPAGNEMENT

THÈME Organisation du travail 
en restauration collective

Hygiène en restauration 
collective

Restructuration ou construction d’un restaurant 
ou d'une cuisine

OBJECTIF  Rechercher la meilleure 
synergie dans l’équipe 
d’encadrement du restaurant                                         

 Identifier la meilleure 
adéquation entre l’organisation 
du travail de l’équipe 
et les missions et contraintes 
du restaurant                    

 Connaître et utiliser les outils 
d’analyse                                                   

 Adapter le nombre 
de postes de son restaurant            

 Analyser les incidences 
des décisions 

 Valider la conformité 
sanitaire     

 Mesurer de la 
progression des agents 
de la cuisine sur les 
3 dernières années

 Positionner les hommes à la bonne place 
dans l'organisation future dans le cadre 
d'une démarche participative                  

 Remettre à niveau les compétences 
des équipes restauration pour exploiter 
les outils de production et de distribution 
des repas actuels et futurs et se conformer 
aux exigences réglementaires (PMS)

 Favoriser l'adhésion et l'appropriation 
du projet par les équipes restauration dans 
un contexte de gains de productivité

MÉTHODOLOGIE  Le fil conducteur est une 
étude de cas d’un restaurant 
collectif de 500 couverts 
et 3 composantes plateau                                                                         

 La formation se découpe en 
ateliers de 1h30, chaque atelier 
est introduit par un exercice de 
mise en situation                                                                

 Après la correction, le stagiaire 
met en application les données 
sur son propre restaurant                                              

 Le travail se fait en binôme : 
directeur + chef de cuisine

 Le matin en cuisine, 
pour observation des 
pratiques et reportage 
photo 

 L'après-midi en salle 
de réunion pour une 
restitution orale 
à l’ensemble des agents

Estimation du nombre de postes, rédaction 
des fiches de poste et de l’organigramme, 
audit des compétences de l’équipe, entretien 
individuel pour le redéploiement de l’équipe, 
rédaction du plan de formation, rédaction des 
modes opératoires et plan de maîtrise sanitaire, 
formations théoriques, formation matériel, 
essais à blanc,  assistance à la mise en route. 
Le formateur est sur le terrain et tourne sur 
chaque atelier pour vérifier la bonne mise 
en œuvre de la formation théorique. Il est présent 
dans la cuisine au cours de la production 
(6h-17h) et répartit son temps d’observation 
entre les différentes zones de travail. 
Chaque semaine fait l’objet d’un compte-rendu

DURÉE 3 à 5 jours pour un groupe 
de 12 participants

1 à 3 jours pour 
l’ensemble des agents 
du service.

15 à 40 jours pour l’ensemble des agents 
du service avec un début de la mission 
9 mois avant l’ouverture

LIVRABLES Présentation pédagogique, 
support de stage, livret 
participant, corrigés d'exercices

Support de stage, livret 
participant, synthèse 
établissement avec bilan 
sur 3 ans, présentation 
pédagogique

Fiches de poste, planification journalière, 
plan de maîtrise sanitaire, modes opératoires

EXEMPLES  DE FORMATIONS
© Esther Hildebrandt - Fotolia.com
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CONCLUSION  
SUR LA NÉCESSITÉ DE FAIRE APPEL 
À UN FORMATEUR SPÉCIALISÉ EN RESTAURATION 

À l’instar de la communication, la formation peut se dérouler en 
externe (formation inter-établissement) ou en interne (formation 
intra). Si la première est plus appropriée pour le développement de 
thèmes génériques, communs à plusieurs établissements comme la 
valorisation des biodéchets, la seconde se concentre exclusivement 
sur les problématiques d’un site, d’une équipe ou d’une zone 
de travail (le déstockage par exemple). Elle vise à accompagner 
l’ensemble du personnel vers un nouveau cap. Elle remporte très 
souvent l’adhésion des opérationnels qui la trouvent en lien direct 
avec leurs préoccupations quotidiennes et qui apprécient son 
adaptation au lieu de travail.  C’est celle-ci, centrée sur le savoir-faire, 
qui est  dispensée par les membres consultants du FCSI France.
 La formation facilite et favorise :
 Ò La Satisfaction personnelle des salariés
 Ò Le Respect des délais, des étapes
 Ò La Mise en place des procédures
 Elle aide l’équipe à : 
 � Réfl échir ensemble à une organisation de travail 
 et à une répartition des charges
 � Se donner le recul nécessaire et situer le projet 
 dans le contexte global des technologies actuelles
 � Réfl échir sur son comportement et ses attitudes 
 les plus habituelles de manière à réduire les tensions 
 interpersonnelles et augmenter l'effi  cacité

SYLVAINE BOUQUEREL, PERMANENTE FCSI FRANCE
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