PROGRAMMATION ARCHITECTURALE

Ily a quelques temps nous vous parlions de . Parmi
celle-ci le self-service, parfois réduit a un simple “buffet”, est en réalité un espace complexe, ou
se croisent ergonomie, logistique, convivialité et hygiéne. Selon le contexte — entreprise, école,
hopital, université — les typologies de self varient radicalement. On vous explique comment les
distinguer... et bien les concevoir.

Le self classique : le modeéle “tout en ligne”

C’est le modéle le plus répandu : une file d’attente linéaire, avec des présentoirs de nourriture,
puis les caisses, et enfin les tables. Un parcours fluide, mais qui peut devenir un goulot
d’étranglement a I’heure de pointe.

L’organisation suit un flux unique : entrée, choix, paiement, sortie. Les présentoirs se placent a
hauteur ergonomique — autour de 85 a 90 cm — pour éviter les efforts inutiles. L’éclairage direct
sur les plats est essentiel pour valoriser 'appétence, tandis que les zones de pause entre les
postes permettent d’éviter les bousculades. Les caisses doivent étre bien positionnées, sans
créer de congestion.

Ce modele fonctionne bien dans les structures ou le flux est prévisible, mais il exige une gestion
rigoureuse des pics d’affluence.

Le self en ilots : 1a convivialité au coeur du dispositif

Ici, les plats se répartissent sur plusieurs Tlots, accessibles de tous les cOtés. Les usagers
circulent librement, comme dans un marché. Plus de liberté, mais aussi plus de risques de
confusion si c’est mal organisé ou signalisé !

Les ilots se disposent généralement en cercle ou en rectangle, chacun dédié a une catégorie :
entrées, plats chauds, desserts, boissons. La signalétique — au sol ou suspendue — guide le
parcours sans imposer de direction unique. Les zones de service sont séparées pour éviter les
croisements entre plats chauds et froids, ou entre boissons et couverts. Le mobilier est
modulable, pour s’adapter aux heures de pointe ou aux événements spéciaux.

Idéal pour les grandes structures — universités, entreprises, centres de congres — ce modéle
favorise la convivialité, mais exige une planification précise pour éviter les embouteillages.


https://flores-amo.fr/theme/programmation-architecturale/
https://flores-amo.fr/restauration-collective-et-programmation-toutes-les-billes-pour-reussir/
https://flores-amo.fr

Le self express : rapide, compact, efficace

Concu pour les repas rapides, souvent en milieu professionnel ou scolaire. Peu d’espace, peu de
choix, mais une rapidité d’exécution optimisée. Le repas en 3 minutes, sans stress, sans attente.

Les plats sont pré-portionnés — assiettes, paniers, boites — pour accélérer le choix. Le paiement
automatisé : badge, QR code, carte. Les zones de récupération des couverts se trouvent
immédiatement aprés le paiement, pour fluidifier le mouvement. L’éclairage est vif, la
signalétique lumineuse, les couleurs vives — tout est pensé pour dynamiser le flux et éviter les
hésitations.

A éviter : les files d’attente, les choix trop nombreux, les zones de rangement encombrées. Ce
modele fonctionne mieux quand le menu est simple, et quand les usagers savent ce qu’ils veulent
dés leur arrivée.

Le self a theme : I’expérience sensorielle

C’est le self qui raconte une histoire : cuisine du monde, produits locaux, repas “zéro déchet”, ou
encore “repas du terroir”. Ici, on ne mange pas seulement, on vit une expérience.

La décoration est immersive : panneaux explicatifs, matériaux locaux, éclairage ambiant. Les
plats sont présentés comme une exposition — plateaux en bois, vaisselle artisanale, étiquettes
détaillées. Une possibilité de dégustation ou d’information — via QR code sur les ingrédients —
complete 'expérience. Les zones de pause sont décorées pour prolonger le moment, avec des
meubles confortables, des plantes, des sons doux.

Idéal pour les événements, les entreprises qui veulent valoriser leur culture, les écoles qui
éduquent a 'alimentation. Ce modele exige un investissement plus important, mais il crée un lien
émotionnel fort avec les usagers.

Le self mobile : le repas qui vient a vous

C’est le self sans murs : food-trucks, chariots, plateaux livrés sur les postes de travail, ou repas
distribués en salle de réunion. Le self sans contrainte d’espace — mais avec des défis logistiques.

Le systeme de commande est anticipé pour éviter les retards. Le menu s’adapte selon les lieux :
plats froids, plats chauds, plats thématiques — tout est possible !

A éviter : les retards, les plats refroidis, les zones de distribution encombrées. Ce modéle
fonctionne bien dans les structures dispersées, mais exige une coordination rigoureuse entre
logistique, cuisine et communication.

Pourquoi ces typologies sont-elles importantes ?


https://flores-amo.fr

Parce qu’un self mal concu crée des files d’attente frustrantes, une mauvaise expérience
utilisateur, des pertes de temps et d’argent, et une image négative de [’établissement. Choisir la
bonne typologie, c’est adapter l’espace au public, au volume, au temps, au budget.

Le self n’est pas un simple lieu de distribution de nourriture. C’est un espace de vie, un moment
de pause, un lieu de rencontre. Et comme tout espace, il mérite d’étre pensé avec soin,
fonctionnalité et humanité. Chez Flores, nous croyons que bien concevoir un self, c’est aussi bien
penser le bien-étre de ceux qui y passent et y travaillent. Et cette attention fait toute la
différence !
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