AFFICHAGES ET REGLEMENTATIONS OBLIGATOIRES 1
professionnel

& Services Technologie Restaurant

en Restauration

Affichages et réglementations
obligatoires

C1-1: Prendre en charge la clientele
C1-1.4 Présenter les supports de vente (Réglementation)
C5-2 : Maintenir la qualité globale
C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille
Objectifs :
Classer les différentes boissons selon leurs groupes de licence
Repérer les affichages obligatoires

Calculer les Taux de TVA, du HT au TTC, du TTC au HT
Connaitre la reglementation de la rédaction des cartes de Restaurant
Déterminer le taux de conformité de la rédaction d’une carte

Vous étes le Tropriétaire du Restaurant le Chalut ¢ Andernos. Vous décidez de
_passer [a main et de confier la gé rance de votre établissement a un jeune couy&e de

Restaurateurs. Pour les aider a passer le <<J19e1fmis 4’ exp [oitation > avec succes,

vous leur donnez les informations sur le iReSJoect de la 'Rég[emenmtion,
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AFFICHAGES ET REGLEMENTATIONS OBLIGATOIRES 2

DOCUMENT 1 : LE PERMIS D’EXPLOITATION

1. La réglementation sur les boissons

» Le permis d'exploitation
» Lalicence de débit de boissons

2. La réglementation sur les régles d'hygiéne et de sécurité
» Respectdes régles d’hygiéne
» Respectdes régles de sécurité

3. L'exploitation d'un restaurant

» Horaire d'ouverture et de fermeture
» Installation d'une la terrasse

» Diffusion d'une musique

4. L'information aux consommateurs
» Les obligations |égales d’affichage d'un restaurant
» Les titres-restaurants

1. La réglementation sur les boissons (v

Le permis d’exploitation
La formation obligatoire

Toute personne qui souhaite reprendre ou créer un restaurant doit détenir le permis
d'exploitation afin de pouvoir servir des boissons a sa clientéle dans le cadre des repas.

L'article 23 de la loi du 31 mars 2006 a instauré I'obligation de suivre une formation spécifique pour
toute personne déclarant:

» l'ouverture, la mutation (changement dans I'exploitation de la licence), la translation (la licence
change d'adresse) ou le transfert d'une licence de débit de boissons Il lll et [V (décret du 16 mai
2007);

» I'ouverture d'un établissement pourvu de la « petite licence restaurant » ou de la « licence
restaurant » (loi n°2006-396 du 31 mars 2006) ;

» Depuis 2010, pour les petites ou les grandes licences « a emporter » avec vente d'alcool aprés
22h (loi n°2009-879 du 21 juillet 2009).

Le restaurateur devra suivre une formation payante de deux jours et demi, ou d'une journée de
remise a niveau s'il peut justifier de dix ans d'exploitation de la licence.

Cette formation a pour but d'informer I'exploitant sur ses droits et obligations, & le sensibiliser sur les
enjeux de la santé publique attachés a ce type d'établissement. Elle porte notamment sur la
prévention et la lutte contre I'alcoolisme, |a protection de mineurs et la répression de livresse
publigue, la législation des stupéfiants, |a lutte contre le bruit et les principes de la responsabilité
civile et pénale.

A l'issue de cette formation, le professionnel se verra remettre un permis d'exploitation valable
pendant 10 ans. Passé ce délai, il devra alors suivre une formation de mise & jour des
connaissances d'une durée de six heures afin de prolonger le permis pour une nouvelle période de
10 ans.
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ACTIVITE 1 : LES GROUPES DE BOISSONS : 20 points

Vous demandez au couple de gérant d’apres les connaissances qu’ils doivent avoir de classer les
20 produits ci dessous selon les groupes de boissons correspondant aux catégories de licences.

1. José Cuervo 2. Buckler, 3.Hennessy VSOP 4.Martini 5. Four Roses
6. Pere Magloire 7. Pastis 51 8. Floc de Gascogne 9. Cacolac 10. Rasteau
11. Beefeater 12. Suze 13.Ch. de Laubade  14. Absolut 15 Cidre

16. Cointreau 17. Byrrh 18. Trois Rivieres 19. Campari 20. Porto.

Boissons sans alcool ou ne
titrant pas plus de 1,2°
Groupe 1 d’alcool : eaux minérales, jus

de fruits, limonade, BRSA, thé,
café, infusion et chocolat

Boissons fermentées non
distillées : vins, biéres, cidres,
Groupe 2 poirés, VDN, creme de cassis.

Boissons ne titrant pas plus de
18° d’alcool pur. VDL, ABV,

Groupe 3 liqueurs de cassis, fraise, cerise
ou framboise -18°

Rhums (eau de vie de canne a
sucre), eaux de vie provenant
Groupe 4 de la distillation des vins

(Cognac, Armagnac), cidres
(Calvados) , les autres liqueurs
y compris les anisés.

Toutes les autres boissons qui
ne sont pas interdites a la

Groupe 5 vente. Exemples : Whiskies

CLASSE DE TERMINALE ) o i i JP FUSSMAN
Bac Professionnel Commercialisation et Services en Restauration

3 HEURES 2013/2014
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DOCUMENT 2 : RAPPEL SUR LES LICENCES

Licences de Restaurant

VOTRE DEPARTEMENT

f

Loi du 24 septembre 1941

Petite Licence de Restaurant :

Elle ne permet que de servir les boissons du
groupe 1 et 2, a I'occasion des repas.
Exemple, chez Mac Donald’s, vous ne
pouvez pas consommer une Biere
uniguement. Il vous faut consommer au
moins un Hamburger

Grande Licence de Restaurant

Elle vous permet de servir toutes
boissons qu’a I'occasion des repas.
Exemple, au restaurant de Guyenne, un
client de I'hotel descend au Bar et vous
demande une biere. Vous n’avez pas le droit
de le servir s’il sort diner a I'extérieur. Par
contre, s’il dine au Restaurant, vous pouvez
le servir.

les

Licences de Bar

pu 24 SEFTEMBRE 134]

LICENCE 1

Uniguement les boissons du groupe 1.
Souvent achetée pour les hotels bureau ou
salon de Thé

LICENCE 2

Uniguement les boissons du groupe 1 et 2.
Le plus souvent Kebab, salon de Thé.

LICENCE 3
Uniguement les boissons des groupes 1-2 et
3.

LICENCE 4

Elle permet de servir toutes les catégories
de boissons. Attention, pas de création,
pour en obtenir une, il faut en trouver une a
vendre dans un rayon de 100 km. Si vous
n’exploitez pas votre licence pendant plus
d’un an, elle est perdue. On ne peut pas
ouvrir un Bar dans une zone protégée a
moins de 300 metres (Ecole, College, Lycée,
Universités, Eglise, Installations militaires)
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DOCUMENT 3 : TOUS LES AFFICHAGES OBLIGATOIRES

PROTECTION DES MINEURS ET REPRESSION DE L'IVRESSE PUBLIQUE

IL EST INTERDIT DE VENDRE DE L’ALCOOL

A DES MINEURS DE MOINS DE 18 ANS.

La personne qui délivre la boisson peut exiger du client une preuve
de sa majorité, notamment par la production d’une piéce d'identité.

Il est interdit d'offrir de Micodl A titre gratuit 4 des mineurs dans les débits de bolssons

et tous commerces ou lieux publics.

Il est interdit de recevoir dans les débits de boissons alcooliques des mineurs de moins de selze ans
qQui ne sont pas accompagnés de lNun de leurs parents ou d'un majeur responsable.

CODE DE LA SANTE PUBLIQUE : ART.L.3342.1, L 33423

IL EST INTERDIT DE PROPOSER DES BOISSONS
ALCOOLIQUES A PRIX REDUITS
PENDANT UNE PERIODE RESTREINTE

(« HAPPY HOURS ») SANS PROPOSER EGALEMENT
SUR LA MEME PERIODE DES BOISSONS
SANS ALCOOL A PRIX REDUITS.

CODE DE LA SANTE PUBLIQUE : ART L 33231

IL EST INTERDIT POUR LES DEBITANTS DE BOISSONS
DE DONNER A BOIRE A DES PERSONNES
MANIFESTEMENT IVRES OU DE LES RECEVOIR

DANS LEURS ETABLISSEMENTS.

CODE DE LA SANTE PUBLIQUE : ART.R. 3353.2

IL EST INTERDIT DE SE TROUVER EN ETAT D’IVRESSE
MANIFESTE DANS LES LIEUX PUBLICS.

CODE DE LA SANTE PUBLIQUE : ART.R. 33531

LE NON-RESPECT DE CES INTERDICTIONS EST PASSIBLE DE POURSUITES JUDICIAIRES.
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DOCUMENT 3 : TOUS LES AFFICHAGES OBLIGATOIRES SUITE 1

TARIF
des CONSOMMATIONS COURANTES

ou 24 SEFTEMBRE 1341

Aujourd’hui

La Viande Bovine servie a pour

origine (NN
Pays de naissance (D
Pays d'élevage (NN
Pays d'abattage (NN

Pendant la durée du service, a partir de 11H30
pour le déjeuner et 18HOO pour le diner
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ACTIVTE 2 : REPONDEZ AU QUESTIONNAIRE

Servez vous une biére a un mineur de 17 ans accompagné de son pére
Accordez vous a un habitué de payer son Ricard le lendemain

Un client est ivre et reprend le volant, pouvez vous I’'en empécher

Un stagiaire de 17 ans peut il passer derriére le Bar pour servir

Un débit de boissons peut il étre a moins de 100 metres d’une école

J'ai le droit de servir un Cognac a 70° d’un voisin producteur

Je peux transférer une licence IV de Bordeaux a Biarritz

J'ouvre un Bar, je suis prof de Restaurant, il me faut un permis d’exploiter
Si j'ouvre 3 jours mon Bar par an, ma licence IV est perdue

Je peux servir un Porto avec une Licence 2

Autorisez vous des habitués a jouer au tarot a 1 centime le point

Vous pouvez compter un droit de couvert pour un enfant si vous le mentionnez

Vous étes dans le droit de refuser un animal dans le Restaurant

Vous pouvez interdire I'acces au Restaurant pour motif de religion, santé
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DOCUMENT 4 : LA TVA AU 1¢r JANVIER 2014 en Restauration

20% Toute la nourriture et toutes les boissons alcoolisées
10% Toutes les boissons non alcoolisées y compris I'eau
5,5% Les boissons sans alcool pour une consommation différée, a emporter

% (20%) et % (10%) Dans le cadre d’'une formule boisson comprise, % a 20% et % a 10%

Exemples :

DuTTC au HT Kir 20% | 6,67 | 8,00 | 8/1.20=6.66€
DuHTau TTC Ricard 20% | 500 6,00 |5x1.20=6£
DuTTC au HT Cacolac 10% | 4,09 | 4,50 | 4.50/1.10=4,09€
3
DuTTCauHT | Menu avec % 134,09 | 40,00 | ((40x3/4)/1.2) + ((40x1/4)/1.1 = 34,09€
boissons Y
ACTIVITE 3 : FAITES LES CALCULS CI DESSOUS
DuHTauTTC Biere 1664 3.75
Du HT au TTC | Menu boissons 25.00
non comprises
Du TTC au HT | San Pellegrino 3.20
Du TTC au HT Menu bo.issons 45
comprises
DuTTC au HT Calvados 7.50
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ACTIVITE 5 : CALCULER LE TAUX DE CONFORMITE DE LA CARTE DU CHALUT

Taux de Conformité

Calcul du taux de conformité
Nombre Items conformes / 15 - Items Non Mesurés x 100

Nombre Items Nombre Items non Nombre items son
conformes (¥') conformes (X) mesurés (NM)

Le nom de I'établissement et ses coordonnées est mentionné

La carte remise au client est identique a celle affichée a I'extérieur

Le prix s’entend « taxes et service compris »

Si certains menus ne sont servis que certains jours a certaines heures, cela
est indiqué

Les appellations mentionnées sont respectées (Kir, coq au Chambertin, foie
gras maison)

Un plat »fait maison » est élaboré sur place a partir de produits bruts a
I'exception de la charcuterie, poisson fumé, condiments, pates, pain et
viennoiseries.

Sur les menus, il est clairement indiqué « boisson comprise » ou « boisson
non comprise »

Si des boissons sont comprises dans le menu, indiquer la nature et la
quantité

Pour les vins dits tranquilles, ils bénéficient de cette mention
complémentaire

Pour les vins, indiquer I'appellation, le millésime et la contenance

Pour toutes les autres boissons, indiquer les marques et leurs contenances

L’origine des viandes doit étre donnée de fagon visible et lisible, indications
sur les cartes et menus ou sur tout autre support

Le gibier sauvage est indiqué sur la carte que pendant la période de chasse

Le restaurateur précise que ces plats a base de poissons sont des poissons
de « péche » ou « d’élevage «

La mention « grillade » suppose un saisissement et un rissolage des chairs
exposés a un feu a l'air libre, ce qui impose une cuisson avec un grill, donc
en aucun cas a I'aide d’'une poéle ou d'une sauteuse
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FEUILLE DE SYNTHESE : QUE FAUT IL RETENIR ?
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