Qualité, hygiene, sécurité &
environnement

Objectifs pédagogiques
o Maitriser et appliquer la reglementation applicable a I'exploitation d’un
ERP :
- Débit de boissons de 3éme et 4éme catégorie
- D’un établissement de restauration (traditionnelle, rapide...)
pourvu d'une licence restaurant (PR ou GR)
o Appliquer le code de la santé publique (CSP) : prévention et lutte contre
I'alcoolisme, le tabagisme, les stupéfiants, le bruit...
o Eviter I'application de sanctions graves pour l'entreprise ou pour
I'exploitant (chef d'entreprise) : responsabilité pénale, responsabilité
civile, fermetures administratives, judiciaires...

Public

S’adresse a tous gérants et exploitants du secteur CHR (Cafés-Hotels-

Restaurants-Discothéques) souhaitant effectuer la déclaration de licence en

Mairie

Nombre de participants : groupe de 4 a 10 personnes maximum.

Prérequis

Aucun

Equipe pédagogique

Intervenants expérimentés délivrant le permis d’exploitation

Méthodes et moyens pédagogiques

e Présentation de slides par vidéo- projection

e Remise de supports de formation (format papier)

e Présentation du Guide des Débits de boissons

e Réalisation d'un quizz par chapitre (quizz d'introduction, quiz social)

e Mise en situation "clients"

e Jeux de role "client - exploitant"

e Jeux de role "exploitant - salarié"

e Lecture et analyse thématique de textes réglementaires (alcool, bruit,
horaires...)

e Etude des conventions collectives (HCR et restauration rapide)

Positionnement du stagiaire et individualisation du
parcours de formation

Entretien de positionnement avec le formateur.

Permis d’exploitation

Suivi et évaluation de la formation

Feuilles d’émargement, évaluation des acquis en cours de formation grace a
un QCM ou un quiz et questionnaires de satisfaction a chaud et a froid (a 6
mois)

Sanction de la formation

A l'issue de la formation, le stagiaire regoit une attestation de suivi de
formation.

Certifications professionnelles possibles

Remise du CERFA n°14407*03 permis d’exploitation (validité 10 ans) ou
CERFA n°14407*03 permis d’exploitation avec option loueur chambre
d’hotes

Durée

2.5 jours soit 20 heures de formation collective
Dates

Nous consulter

Horaires

08h30—12h30 et 13h30—17h30

Lieu

INTRA établissement

Tarif

Nous consulter

Modalité d’accés

Demande d’informations par mail, téléphone,
visite de I'établissement.

Délais d’acces

INTRA (dates a établir), dans le respect des CGV.
Accessibilité

Toutes nos formations sont accessibles aux personnes en situation
de handicap.
Nous consulter.
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| Progamme | |

Le cadre législatif et réglementaire Les atouts de la formation

e Les sources du droit frangais

e Les autorités administratives (ministére, préfecture, mairie,
police administrative)

e La responsabilité pénale et la responsabilité civile du
dirigeant

o Les fermetures administratives et judiciaires

Conditions d’ouverture d’un débit de boissons ou
d’un restaurant

e Les différents groupes de boissons — les boissons interdites
o Les différentes licences débit de boissons et restaurant

e Les conditions liées a la nationalité

e Les autres conditions d’ouverture et d’exploitation

Les obligations liées a I'exploitation d’un débit de
boissons ou d’un restaurant (ERP)

e La vente d’alcool dans les CHR — la répression de I'ivresse
publique

e La revente de tabac dans les CHR

e La lutte contre les discriminations

e La lutte contre les bruits

e Les stupéfiants, la prostitution et le racolage

o ['accessibilité des personnes handicapées (mobilité réduite et
autres handicaps)

o La sécurité des biens et des personnes

Les réglementations locales

e Les horaires d’ouverture et de fermeture (ERP)
e ['aménagement des terrasses sur la voie publique
e Hygiene et propreté

Divers

e Les points clé de la gestion des ressources humaines Les
conventions collectives CHR et restauration rapide / droit du
travail
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