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Les locaux et équipements en restauration traditionnelle

Les objectifs d’un restaurant sont de trois ordres : 

· Commercial ( satisfaire les besoins et attentes de la clientèle

· Economique ( satisfaire les besoins économiques de l’entreprise (profit)

· Social ( satisfaire les besoins du personnel

Par conséquent, les locaux et équipements doivent être conçus de façon à favoriser :

· le confort du client (locaux et matériel destinés à la clientèle)

· les conditions de travail du personnel et les aspects économiques de l’entreprise (locaux et matériel destinés au personnel)

1. Les locaux destinés à la clientèle
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2. Les locaux destinés au personnel et leurs équipements

	Fonctions générales
	Locaux spécifiques
	Utilisation / remarques
	Matériel / Equipement

	Office

ou

locaux destinés au service

ou

locaux annexes
	La caféterie
	Lieu de production des boissons chaudes et des petits-déjeuners
	· Machine à café

· Armoire de rangement (produits, plateaux, tasses, couverts, théières, sucriers, pots à lait)

· Bouilloires de distribution à lait et à eau

	
	La cave du jour
	Local de stockage tampon des eaux et vins en attente d’être consommés
	1. Armoires à vin (vinosafe)

2. Armoire ou étagères de rangement matériel (paniers à vin, carafes)

	
	La plonge vaisselle et verrerie
	Local disposé obligatoirement à la sortie de la salle à manger
	3. Machines à laver la vaisselle et à verres

4. Chariots d’assiette, tables et étagères

	
	La réserve lingerie
	Lieu de stock tampon du linge du restaurant en attente d’être utilisé
	5. Armoires de rangement

6. Chariots à linge, bacs à linge propre / sale

	Les locaux de stockage 
	La cave centrale
	Local à hygrométrie et température controlées permettant le stockage des liquides et le vieillissement des vins 
	7. Etagères à bouteilles

8. Bureau du sommelier

9. Embouteilleuse 

	
	L’économat
	Secteur de réception et de réserve des denrées non périssables et des produits d’entretien
	10. balance

11. étagères et armoires fermées à clefs (produits d’entretien)

	
	La réserve matériels et mobilier
	Réserve du gros et petit matériel de service ainsi que du mobilier
	12. étagères 

	
	La lingerie principale
	Local de traitement, d’entretien et réserve du linge de l’établissement
	13. meubles et étagères de rangement

14. chariots et bacs à linge

15. machines à laver et sécheuses

16. presse et fers à repasser

	Les locaux destinés au bien-être du personnel
	Les vestiaires
	Indispensable à tout établissement
	17. armoires nominatives fermées à clefs

18. chaises

	
	Les sanitaires
	
	19. toilettes et douches 

	
	Le réfectoire
	La salle à manger du personnel est souvent considéré comme la salle de détente après les repas et services.
	20. tables, chaises

21. télévision parfois

	
	La salle de détente / repos
	
	22. 


3. Les flux de circulation

L’étude des flux de circulation permet d’établir l’implantation des locaux en tenant compte des exigences essentielles :

· les circuits d’entrée et de sortie de l’établissement seront différenciés pour le client, le personnel et les fournisseurs

· la circulation des clients ne doit pas gêner la circulation du personnel durant le service et vice-versa

· le positionnement des locaux est fonction de leur utilisation, de leur activité, de leur importance et des règles d’hygiène et acoustiques qui en découlent.

4. Les notions de surface et les normes de confort

La surface totale d’un restaurant se divise en trois grands secteurs :

( Le secteur « locaux annexes » (lingerie, économat, vestiaires, administratif, etc.) ;

( Le secteur « production » (cuisine) ;

( Le secteur « distribution » (salle à manger).

La surface du restaurant est proportionnelle au « confort du client » correspondant à la catégorie de l’établissement. L’espace confort des clients est défini en fonction du « ratio client ». Le ratio client est la surface moyenne d’occupation au sol par client (encombrement de la table, des chaises, des accès à la table). 

	Catégories 

D’établissements
	Confort
	Ratio-Client

	Restauration scolaire


	minimum
	1m² à 1,1m² par couvert

	Restauration en libre service


	minimum
	1,1m² par couvert

	Restauration à thème


	moyen
	1,2m² par couvert

	Restauration traditionnelle


	Bon confort
	1,3 à 1, 4m² par couvert

	Restauration gastronomique


	Très confortable
	1,5m² à 1,7m² par couvert




5. Le mobilier et matériel de restaurant

	Mobilier et matériel
	Description
	Remarques

	Mobilier de restaurant
	Les tables de restaurant
	De formes et de dimensions diverses, leur hauteur est généralement de 0,75 mètre.

	
	Les chaises, fauteuils et banquettes
	La hauteur d’assise standard est de 45 cm. Les banquettes sont utilisées principalement dans les brasseries.

	Mobilier de service
	Les consoles
	Cf. document de T.P.

	
	Les guéridons
	Support pour la préparation et le service des mets devant les clients (découpages, flambages)

	
	Les voitures (à apéritif, à digestif, de tranche, à fromages)
	Meubles roulants utilisés pour présenter aux clients un assortiment de mets ou boissons,  et pour effectuer des découpages de grosses pièces en salle.

	
	Le buffet réfrigéré (à entrées, à desserts)
	Buffet permettant de garder à température adéquate les aliments présentés aux clients.

	Matériel de base
	Les assiettes
	Ce matériel suit une mode inspiré des courants de la décoration (assiettes d’inspiration asiatique, carrées ou rectangulaires, verres courbés et colorés, vaisselle transparente)

	
	Les couverts
	

	
	Les verres
	

	
	Ménages et ménagères
	

	Matériel spécifique au service
	Chafing-dish
	Indispensable pour maintenir à température les mets chauds des buffets

	
	Réchaud de flambage
	Fonctionnement au gaz conseillé

	
	Poêlons de flambage ou bimétals
	Constitué de cuivre et de nickel

	
	Plaques à accumulation
	Très pratique pour maintenir à température les plats sur le guéridon

	
	Stand à fruits de mer
	Permet un gain de place sur la table des clients

	
	Couteaux à découpes diverses
	Couteau à saumon, tranchelard à jambon, couteau scie pour les pâtes feuilletées.


OBSERVATIONS





Le choix de l’implantation


de chaque local doit être logique


(


Respect de la marche en avant





Prise en compte des mouvements de circulation (clients et personnel)





Position des locaux en fonction de leur activité. 








SALLE DE RESTAURANT


C’est le local le plus spacieux dont la surface est déterminé par deux facteurs :


la capacité d’accueil 


le confort clientèle (ratios-clients)


La salle de restaurant est la véritable identité de l’établissement. Son ambiance chaleureuse invitant la clientèle à y séjourner le temps d’un repas est bâti autour de :


la décoration (nappage, rideaux et tentures, tableaux, etc. en rapport avec le thème et la formule du restaurant)


l’éclairage créant une ambiance plus ou moins intime ou familiale.


le mobilier reflétant le style de l’établissement


les matériaux au sol et aux murs créant l’ambiance acoustique et apportant un style au restaurant (parquet, moulures en plâtre, tapisserie, pierres apparentes).








BAR – FUMOIR


Implanté à proximité du restaurant, le bar est un lieu sympathique et intime où les clients peuvent déguster des boissons avant et après le repas.





VESTIAIRES – TELEPHONES – TOILETTES


Ces dépendances sont à la disposition de tous les clients. Leur entretien et leur surveillance exigent des soins vigilants.





HALL D’ENTREE


Ce secteur est le premier et dernier lieu de l’établissement visualisé par le client. Il doit être accueillant et  chaleureux.   
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