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Tous les deux animent conjointement des stage

Avec pour projet la conception des systémes de restauration et d’hotellerie, dans une
logique d’optimisation de I'investissement, l'ingénierie fait désormais partie des disciplines
hoteliéres.

Cet ouvrage, qui prend en compte la récente réforme de la loi sur la maitrise d’ouvrage
(loi MOP), étudie les différentes solutions de montage de projet permettant la gestion des
relations entre maitrise d’ouvrage et maitrise d’ceuvre et fournit les éléments essentiels pour la
conduite des études de faisabilité, de programmation et de conception d’hétels, de restaurants
ou de collectivités. :

Destiné aux étudiants de BTS d’hétellerie-restauration, et des IUP d’hétellerie-tourisme,
il constitue par ailleurs un « aide-mémoire » pour tous les professionnels concernés par des
projets d’investissements en hotellerie-restauration ou d’équipements touristiques tant du coté
de la maitrise d’ouvrage que la maitrise d’ceuvre.
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