Chaine de restaurants White Spot

Profil : 66 établissements situés dans |'Ouest du Canada (20 succursales et 46
franchises) et exploités sous les noms White Spot et Triple-O's ; services de trai-
teur & bord de traversiers ; bon nombre d' établissements agés de plus de 50 ans
Type: restaurants de type familial dont le menu propose des hambourgeois, du

poulet et du roshif ainsi que des géteries

Ampleur destravaux de rénovation : rénovation de Six restaurants par année au

cours des cing & huit prochaines années (en cours)
Cofits des rénovations : 125 000 $ par établissement

+ Economies cumulatives estimées : 24 000 $ (chacun des six établissements)

Economies cumulativesréelles : & déterminer
Lesaméliorations touchent:
[ les systemes d' éclairage améliorés
[ les systémes programmables d éclairage réduit
0 plus d'appareils alimentés au gaz
[ les unités de réfrigération a circulation d'air
[ des systémes d' extraction adéquats
¢ [ des systémes d'air d appoint intégrés

des systémes de chauffage et de refroidissement séparés installés sur le toit

et des thermostats programmables pour les salles a diner

une pellicule réfléchissante sur les fenétres des batiments existants

de nouveaux manuels d'ingtructions conviviaux
le remplacement de | équipement et des systémes vieillissants

la véification de laconsommation de I' énergie (comparaison de bétiments

prototypes neufs et anciens)

AVEEE

UNE CHATNE DE RESTAURANTSAYANT PRIS DE L’AGE SE SOUMET A DES
TRAVAUX DE MODERNISATION ET AIDE A REDUIRE LESGAZ A EFFET DE SERRE

Comment transformer un vieux véhicule en véhicule efficace? Voilala
question que se sont posée les gestionnaires de la chaine de restaurants White
Spot lorsgu'ils ont décidé de rénover leurs plus vieux éablissements, dont
certains ont été construits dans les années 40. « Notre chéine comprend
quelques béatiments qui font figure de dinosaures! Occupant une superficie
de 700 m? (7'500 pi?) et plus, ces éablissements possédent des cuisines
énormes et peu efficaces, en plus de générer des colts de chauiffage dectrique
exorhitants, » expligue M. Haymond Lam, chef des services de Conception
et de Construction de la chaine de 70 restaurants établie & Vancouver.

C'est ains que les gestionnaires de la chaine White Spot ont congu des
prototypes modernes et rentables pour les nouveaux éteblissements qu'ils con-
struissent en Alberta et en Colombie-Britannique. En fait, lesdimensions du
prototype des restaurants a service complet ont éé réduites de 700 465 n
(de’7500 a5 000 pi?) dlors que celles des restaurants Triple-O's, qui relévent
delaméme chaine, vont de 40 v’ (400 pi?) 2230 m¥ (2 500 pi?). Laligne
directrice est donc de réduire la grandeur des éablissements en vue d'en aug-
menter I efficacité. De cette fagon, les restaurants a service complet néces
siteront un branchement de 600 ampéres, comparativement aux 1 200 amperes
requis par les bétimentsles plus anciens, tandis que les restaurants Triple-O's
reguiérent un branchement alant de 100 400 ampéres.

Membre de I' Initiative des Innovateurs énergétiques de I Office de
|" effiicacité énergétique (OEE) de Ressources naturelles Canada (RNCan)
depuis 1996, la chaine White Spot a donc mis en cavre un dynamigue
programme de modernisation visant & rénover six restaurants chaque année au
cours des cing & huit prochaines années. De plus, |' entreprise surveille sa con-
sommation d' énergie et compile et compare les données sur la consommation

d'énergie des anciens et des nouveatx prototypes de bétiments. La chaine
White Spot espére réduire de 24 000 $ ses cofits ' énergie qui S élevent a2
000 000 $, ce qui représente des économies moyennes de 4 000 $ par année
par bétiment rénové. De plus, en tenant compte de I'efficacité énergétique dans
ses bétiments, White Spot aide aréduire les gaz a effet de serre qui contribuent
aux changements climatiques.

Parmi |es mesures entreprises, mentionnons les suivantes :

Amélioration des systémes ' éclairage. Desluminaires et des lampesa
haogéne seront principalement utilisés dans les hlls d entrée tandis que des
lampes a fluorescence serviront a éclairer les cuisines et les pieces réservées au
personnel. L' éclairage seraingtallé conformément aLix restrictions imposées
par les autorités municipales.

Systémes programmables d’ éclairage réduit. Un nouveau systeme sera
ingtallé et programmé en fonction des besoins des différentes périodes de la
journée (petit-déjeuner, déjeuner, diner); cela permettra d’ économiser de I'én-
ergie et d' éviter I'usure des commandes.

Plusd'appareilsa gaz. La plupart des appareils fonctionnent actuellement
au gaz naturel (méme les lave-vaisselle sont dotés de réchaviffeurs ' eau au gaz
auxiliaires). Tous les réservoirs a eaul chatide seront convertis au gaz naturel.

Réfrigération aair et réfrigération a eau. Le systéme de réfrigération de
tous |es congélateurs-chambres sera aair afin de réduire la consommation
globdle de I"eau. Celui de toutes les armoires frigorifiques sera également aair
€t autonome.

Systémes d'échappement adéquats. White Spot réduira sa surface de
cuisson de 24 po a20 po, ce qui signifie qu’ une plus petite hotte sera utilisée
&t que la capacité d échappement seramoindre. Des hottes de cuisine plus

Des cuisines qui recélent de
nombreuses possibilités
d’ économie d’énergie
Dans les établissements les
plusanciens de la chaine de
restaurants White Spot, la
cuisine pouvait occuper
jusqu'a 260 m? (2 800 pi?),
soit plus de 37 p. 100 de la
superficie totale du restau-
rant. Lacuisine est toute-
foisla section la plus éner-
givore et lamoins rentable
d'un restaurant car elle utilise &
elle seule presde 75 p. 100 de
toute |" énergie consommée dans | ensemble
de ' éablissement. 11 est donc tout afait pertinent de
chercher & réduire la portion d'un établissement occupée
par lacuisine.

C'est pourquoi les dimensions des cuisines des
restaurants White Spot ont été réduites du tiers. « Les
cuisines recélent d'énormes possibilités d' économies,
affirme M. Lam. L'aménagement de cuisines efficaces
libére davantage d' espace pour les sections les plus
rentables d'un restaurant ce qui permet d' accroitre les
ventes tout en maintenant les colits de main-d cauvre a un
bas niveaul. »

« Dans les batiments les plus anciens, on avait recours
al’éectricité pour toutes les formes de chauffage, méme

celui del'eau. Les restaurants White Spot utilisent désor-
maisle gaz naturel chague fois que la Situation le permet. »

« En outre, nous utilisons maintenant des systémes de
chauffage et de climatisation intégrés. De cette facon il
fait aussi frais dans la cuisine que dans e hall, ce qui
accroit le confort et la productivité des employés. »

Par ailleurs comme les systémes de chauffage et de
climatisation sont reliés au systéme d' extraction,

' éguipement ne surchauffe pas et les cofits d' entretien
sen trouvent réduits.

De méme, I" utilisation des congélateurs-chambres,
dont le systéme de refroidissement fonctionnait al’ eau et
non al'air, engendrait des cofits de consommation d' eau
astronomiques, ce qui devenait de plus en plus préoccu-
pant éant donné qu' un nombre croissant de municipalités
mesurent et facturent maintenant la consommation d' eau
de leurs citoyens.

Les appareils et I' équipement des anciennes cuisines
étant fixes, le programme mis en cauvre par la chaine
White Spot en vue de moderniser et de remplacer
|’ équipe-ment désuet par des appareils modulaires
modernes commence a porter ses fruits car les appareils
modulaires de Série sont plus faciles a réparer et a
remplacer.

« Notre objectif est d'accroitre I efficacité des
étahlissements les plus anciens et de répéter dans les
béatiments nouveaux et existants les innovations que nous
avons mises en oauvre dans les restaurants Triple O's.
Nous espérons réduire de 10 & 15 p. 100 les collts
d'énergie de chacun de nos établissements tout en
modernisant les anciens batiments. »

basses seront utilisées afin d'avoir un meilleur systéme d échappement dans
les restarants de la chaine Triple-O. Au lieu de ventilateurs multiples, on se
sarvira de ventilateurs individuels.

Systemes d'air d appoint intégrés. Des systemes d'air d gppoint intégrés
dotés de condenseurs et ingtallés sur le toit produiront chaleur et refroidisse-
ment. White Spot augmentera la capacité de refroidissement de ses batiments
de 3 & 15 tonnes et mettra en place un panneau de commandes facile a utiliser.

Systémes servant au confort des salles & diner. Des appareils de
chauiffage et de refroidissement sur le toit séparés seront utilisés pour les sdlles
adiner et des thermostats programmebles avec couvercles fermables aclé
seront ingtallés.

Pellicule réfléchissante sur lesfenétres. Une pellicule réfléchissante sera
ingtallée sur les fenétres des bétiments existants.

Manuel d'instructions convivial. White Spot a adopté un nouveaul pro-
gramme d entretien pour tous ses établissements & service complet &fin de
régler les questions concernant I'équipement vieillissant.

Equipement et systémes vieillissants. L' entreprise va améliorer et rem-
placer de fagon systématique tout I" équipement désuet aing que prendra les
mesures nécessaires pour gjouter un systeme d'air climatisé dans les cuisines
de tous ses établissements.

Pour obtenir de plus amples renseignements concernant I'Initiative
des Innovateurs énergétiques, veuillez visiter le site WWeb
http://oee.rncan.gc.caliie et communiquez avec |'agent de programme au
(613) 943-5316, par télécopieur au (613) 947-4121 ou par courriel a
info.francais@rncan.gc.ca.

AUPARAVANT

Certains des restaurants de la chaine
White Spot ont été construits dans les
années 40. Occupant généralement
une superficie de 700 m? (7500 pi?),
ces établissements génerent des colts
d électricité astronomiques car ils
nécessitent un branchement de 1 200
amperes. Le défi que devait relever la
chaine White Spot consistait donc a
moderniser les anciens batiments en
améliorant leur efficacité énergétique.
L"appui financier obtenu dansle
cadre de ' Initiative des Innovateurs
énergétiques de Resources naturelles
Canada aide " entreprise a rénover six
restaurants par année.
AUJOURD'HUI

La chaine White Spot construit
actuellement deux types d' établisse-
ments:

[ des restaurants a service complet
d'une superficie de 450 m? (5 000 pi9)
qui ne requierent qu'un branchement
de 600 ampéres et dont |’ équipement
fonctionne au gaz naturel ;

[ desrestaurants Triple-O's de plus
petites dimensions occupant une
superficie allant de 40 4 230 n¥? (de
400 &2 500 pi?) et ne nécessitant
qu'un branchement de 100 ampéres.




