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Préface

Cet ouvrage est le travail de professionnels de la restauration, conscients de
I'importance de la thématique environnementale pour I'avenir, qui ont observée
comment cette problematique pouvait fonctionner dans leur secteur.

Ces professionnels, membres du FCSI, ont tenté de répondre a la question posée
(quels enjeux ?] en fournissant le fruit de leur réflexion (2 ans d'études) et les
informations recueillies sur des sites ou cette approche a déja pu étre expérimentee.

Cette realisation est en parfaite adéquation avec les missions que notre
Association Internationale de Consultants en Restauration, s'est assignee :

PARTAGER

Nous travaillons, a travers l'animation de groupes de travail et 'organisation de
journées a theme et de voyages détudes a faire découvrir a nos membres
Consultants, les plus récents progres technologiques a mettre en ceuvre dans le
cadre des contrats qui leur sont attribués.

ASSISTER

Nos membres Consultants, a travers leurs missions de conseil, offrent aux
Maitres dOuvrage, les derniers developpements techniques, au service de leurs
programmes de restauration. Cest le cas pour cette edition « pratique », qui
contribue a l'amélioration des systemes de restauration, en les encourageant a
devenir éco-citoyens.

INITIER

Nos 1400 membres répartis dans plus de 40 pays, de ’Ameérique du Nord a I'’Asie
et au Pacifique, sont en permanence a la pointe de la recherche. Chacun, a son
niveau, initie des demarches résolument novatrices, avec pour souci permanent le
bien-étre des clients finaux.

Cet ouvrage « La Démarche HGE® en restauration : quels enjeux ? » est une
contribution francaise a la prise en compte des facteurs environnementaux dans les
meétiers de la restauration, et nous souhaitons qu’ll soit suivi de nombreuses autres
initiatives de ce type, tant dans notre hexagone que dans d'autres parties du monde.

Dominique Van Moerkercke
Président du FCSI France
Foodservice Consultants Society International



Avant-propos

La restauration et I'environnement ont une ambition commune, donner du godt
a la vie. L'environnement est trop souvent percu comme une discipline, alors qu'il
s'agit avant tout de qualité de vie. Une qualité de vie a offrir équitablement a nos
contemporains et aux genéerations futures.

La restauration, c'est donc le plaisir de ce que I'on mange et d'un moment agréa-
ble dans la journée, c'est aussi le besoin, et méme l'opportunité de maitriser l'ensem-
ble des parametres environnementaux liés a la préparation et au service des repas.

Comme cet ouvrage lindigue, ils sont nombreux et concernent toutes les étapes
de la chaine, de la livraison et du stockage des marchandises jusqu'a la vaisselle et
l'enlevement des déchets, en passant par la qualité des ambiances offertes aux per-
sonnels et aux usagers : lumiere, bruits, odeurs, etc.

Il faut aussi noter que dans un immeuble de bureaux classique, ou d'activités tra-
ditionnelles, la cuisine et la restauration concentrent souvent une part importante
des enjeux environnementaux. Leur modernisation est donc une occasion d'améliorer
sensiblement le bilan environnemental de tout le batiment. Dans certains cas, ce
sera aussi un premier pas vers une politique environnementale élargie a tous les
locaux et les activités qui s'y deroulent.

La demarche HQE® permet d'analyser en detail I'ensemble des aspects environ-
nementaux d'une opération, de construction neuve comme de rehabilitation d'un bati-
ment. Elle offre une méthode pour mieux intégrer ces composantes a un projet cohe-
rent, a l'optimiser de deux points de vue, fonctionnel et bilan environnemental.

Il fallait toutefois, pour aller au-dela d'une simple affirmation, que la demarche
HGE® soit mise en ceuvre dans des opérations concretes, de maniere a en verifier
l'intérét pour des salles de restauration. Les exemples présentés dans cet ouvrage
temoignent de l'efficacité de la formule et ont permis de projeter la démarche HGOE®
dans l'univers de la restauration. La déeclinaison qui en résulte constitue un outil pre-
cieux, dont il faut saluer la publication, @ un moment marqué par la hausse du prix
des énergies et les exigences croissantes des usagers en termes de santé et de
confort.

L'initiative de cet ouvrage doit étre saluée comme un progres a la fois pour la HGE®

et pour les activités de restauration, sur la voie du développement durable.

Dominique Bidou
Président d’honneur de I'Association HEE
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1 PREAMBULE®

Rappel historique

Le fait que le déeveloppement durable devienne
une orientation partageée par l'ensemble des
acteurs économiques engage le secteur de la
construction vers des demarches concretes
pour diminuer les impacts environnementaux
genérés par leurs activités. Le secteur de la
construction est en effet responsable de 43 %
de la consommation d'énergie, 25 % des gaz a
effet de serre, 40 % de la consommation de
ressources naturelles et de la production de
déchets.

Afin de trouver des réponses concretes
a ces enjeux, la démarche de
Haute Gualité Environnementale

a ete élaborée des 1996 par
tous les acteurs de la
construction, regroupés
au sein de I’Association
HGE®.

La demarche HGE®
touche a la fois I'envi-
ronnement intérieur,
celui des futurs usa-
gers, avec des
préoccupations de
santé et de confort,

et l'environnement au
sens genéral, avec des
objectifs d’économie de
ressources et de réduc-
tion des rejets dans l'envi-
ronnement. Cest  une

« approche systeme », qui
considere le batiment dans toutes

ses composantes et sur son cycle de

vie. Sa souplesse favorise son adaptabilité a des
contextes variés : elle s'applique a tous types de
batiments, aux travaux neufs et a la réhabilita-
tion ; elle se transpose aisément aux climats
tropicaux ; elle se décline aux opérations d’ame-
nagement.

- g A

La raréefaction des ressources et l'effet de serre
d'une part, la demande des usagers de plus de
confort et de sécurité d’autre part, deux exigen-
ces apparemment contradictoires : le defi que
la démarche HGE® tente de relever avec tous
les professionnels s'inscrit dans une perspective
de developpement durable.

La démarche HGE® se structure selon deux
volets indissociables :

e le Systeme de Management Environnemen-
tal (SME), colonne vertébrale de la démar-
che HGEE® ;

e la DEGE (Définition Explicite de la Qualité
Environnementale], performance intrinse-
gue de l'ouvrage, définie selon 14 cibles.

Ces deux volets font I'objet de référentiels sous
la responsabilité de I'association HEE®, qui trou-
vent leur origine dans les travaux du Plan
Construction et Architecture (71993-
18996), et sont repris en normali-
sation francaise, et présentes
devant les instances inter-
nationales et européen-
nes de normalisation,

'S0 et le CEN.

Le reférentiel SME

précise l'ensemble

de [l'organisation,

des procédures et

des pratiques spe-

cifigues a une opé-

ration de construc-

tion. Le SME est

elaboré, mis en

- place et géré par le

Maitre d'Ouvrage pour

définir  mettre  en

ceuvre et verifier l'exigen-

tiel ainsi que l'état final de

l'opération du point de vue de
l'environnement.

Le referentiel DEGE (Définition Explicite de la
Gualité Environnementale] définit ce que sont les
pratiques de qualité environnementale des bati-
ments. Il formalise le contenu des 14 cibles et
propose un certain nombre d'exigences et d'in-
dicateurs, qualitatifs ou quantitatifs.



Donner du sens
a une démarche HQE®

Lancer un projet dans le cadre d'une demarche
HQE® est une démarche volontaire ; bien que
pour certains elle puisse paraitre fastidieuse et
colteuse, elle devrait au contraire s'inscrire
dans une démarche économique avantageuse
guelle que soit la Maitrise d'Ouvrage
concernée ; passés les effets mode, gerer un
chantier de sa conception ou restructuration a
sa realisation sur le plan de la HQE® c’est un
engagement fort pour [lavenir de notre
patrimoine immobilier, sur le plan :

* De sa longeévite,

Ce qui par conséquent agit sur la performance
économique de celui-ci.

Par contre ce qui a notre sens est novateur,
c’est la mise en place d'indicateurs permettant
de quantifier Iimpact réel des différents choix
techniques en terme de performance acous-
tique, énergétique..., et ce, a travers la certifi-
cation.

¢ De sa faible nuisance dans I'environnement

® De sa faible consommation énergétique

e Ou encore des prévisions de transformations ou de changement de destinations.

Un enjeu incontournable
en restauration

Contrairement a certaines idées recues, des
I'instant ou la restauration fait partie des usages
du batiment (a fortiori si elle en est 'usage prin-
cipal), celle-ci devient I'enjeu majeur d'une

démarche HQE®. De plus, aprés plusieurs réa-
lisations, les retours sur investissement
constatés se font a trés court terme (de 1 a
3 ans le plus souvent).
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Définition formelle

« Mattriser les impacts sur I'environnement extérieur et créer un environnement

intérieur sain et confortable ».

Définition explicite

@cibles pour aider les Maitres d’Ouvrages a structurer leurs objectifs

MAITRISER LES IMPACTS SUR

CREER UN ENVIRONNEMENT

LENVIRONNEMENT EXTERIEUR

ECO-CONSTRUCTION

1. Relation harmonieuse
des batiments avec leur
environnement immédiat

2. Choix intégré des procédés
et produits de construction

3. Chantier a faibles nuisances

INTERIEUR SATISFAISANT

CONFORT
8. Confort hygrothermique
9. Confort acoustique
10. Confort visuel

11. Confort olfactif

ECO-GESTION
4. Gestion de I'énergie
5. Gestion de I'eau
6. Gestion des déchets d'activité
7

. Gestion de I'entretien et de la
maintenance

SANTE
12. Qualité sanitaire des espaces
13. Qualité sanitaire de l'air

14. Qualité sanitaire de I'eau




Définition exigentielle

Elle représente I'ensemble des référentiels de I'Association HQE®. Elle permet de
preciser la définition de la QE (Qualité Environnementale) d'un batiment en fournissant
la définition gu'on peut donner actuellement aux exigences environnementales
particulieres que doivent satisfaire les différentes composantes du batiment, de ses
equipements et du reste de la parcelle de I'opération de construction ou d’adaptation.
Les définitions des cibles de la QE des batiments s’appliquent a tous les types de

batiments, neufs ou existants.

LES CIBLES DE MAITRISE DES IMPACTS SUR LENVIRONNEMENT
EXTERIEUR

LES CIBLES D’ECO-CONSTRUCTION

Cible n°01
« Relation harmonieuse des batiments avec
leur environnement immeédiat » :

- Utilisation des opportunités offertes
par le voisinage et le site

- Gestion des avantages et désavantages
de la parcelle

- Organisation de la parcelle pour créer
un cadre de vie agréable

- Réduction des risques de nuisance entre
le batiment, son voisinage et son site.

Cible n°02
« Choix intégré des procédés et produits
de construction » :

- Adaptabilité et durabilité des batiments
- Choix des procédés de construction

- Choix des produits de construction.

Cible n°03
« Chantier a faibles nuisances » :

- Gestion différenciée des déchets de chantier

- Réduction des pollutions de la parcelle
et du voisinage

- Mattrise des autres nuisances de chantier.

LES CIBLES D’ECO-GESTION

Cible n°04
« Gestion de I'energie » :

- Renforcement de la réduction de la
demande et des besoins énergétiques

- Renforcement du recours aux énergies
environnementales satisfaisantes

- Renforcement de l'efficacité
des équipements énergétiques

- Utilisation des genérateurs propres
lorsqu’on a recours a des générateurs
a combustion.

Cible n°05
« Gestion de I'eau » :

- Gestion de I'eau potable
- Recours a des eaux non potables

- Assurance de l'assainissement des eaux
usées

- Aide a la gestion des eaux pluviales.

Cible n°06
« Gestion des déchets d’'activités » :

- Conception des dépodts de déchets
d’activités adaptée aux modes de collecte
actuels et futurs probables

- Gestion différenciée des déchets d’'activités,
adaptée au mode de collecte actuel.

Cible n°07
« Entretien et maintenance » :

- Optimisation des besoins de maintenance

- Mise en place de procédés efficaces
de gestion technigue et de maintenance

- Mattrise des effets environnementaux
des procedées de maintenance.
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LES CIBLES DE CONFORT

Cible n°08
« Confort Hygrothermique » :

SAIN ET CONFORTABLE

- Permanence des conditions de confort

hygrothermique

- Homogénéité des ambiances
hygrothermiques

- Zonage hygrothermique.

Cible n°09
« Confort acoustique » :

- Correction acoustique
- Isolation acoustique

- Affaiblissement des bruits d'impact et
d’équipements

- Zonage acoustique.

Cible n°10
« Confort visuel » :

- Relation visuelle satisfaisante avec
I'extérieur

- Eclairage naturel optimal en termes

LES CIBLES DE CREATION D’UN ENVIRONNEMENT INTERIEUR

LES CIBLES DE SANTE

Cible n°12
« Qualité sanitaire des espaces » :

- Création de caractéristiqgues non aériennes
des ambiances intérieures satisfaisantes

- Création de conditions d’hygiene

- Facilitation du nettoyage et de I'évacuation
des déchets d’activités

- Facilitation des soins de santé

- Création de commodités pour les personnes
a capacités réeduites.

Cible n°13
« Qualité sanitaire de l'air » :

- Gestion des risques de pollution par
les produits de construction

- Gestion des risques de pollution par
les équipements

- Gestion des risques de pollution par
'entretien ou I'amélioration

- Gestion des risques de pollution par le radon

- Gestion des risques d'air neuf pollué.

de confort et de dépenses énergétiques

- Eclairage artificiel satisfaisant et
en appoint de I'éclairage naturel.

Cible n°11
« Confort olfactif » :

- Réduction des sources d’odeurs
désagreables

- Ventilation permettant I'évacuation
des odeurs désagréables.

Cible n°14
« Qualité sanitaire de I'eau » :

- Protection de réseaux de distribution
collective d'eau potable

- Maintien de la qualité de I'eau potable
dans les batiments

- Amélioration éventuelle de la qualité de I'eau
potable

- Traitement éventuel des eaux non potables
utilisees

- Gestion des risques lies aux réseaux d’eaux
non potables.



