XTI -Table d*hbtes

La prestation de repas proposée sous Pappellation « table d'libtes » n’est pas définie
réglementairement. Elle reléve d’une appellation d’usage utilisée pour identifier la prestation
complémentaire de pension ou demi-pension proposée par certains exploitants de chambres
d’hotes 4 leur clientéle. Une utilisation déloyale de ce terme est sanctionnée sous 'angle des
pratiques commergiales trompeuses & Particle L. 213-1 du code de la consommation
{emprisonnement de deux ais au plus et d'une amende de 37 500 curos au plus ou de1'uie de
ces denx peines)?,

Les ca:ac‘léxi‘si’i‘ques' d une tabl‘e d"li‘éte‘s Sbnt 1cs sui’vantcs capac'ité 'd"accucil ‘ﬁm'itée aux
dlSpOSitiOllS.dC I’.amcle . 324- 13 du oode wdu munsme, un seul m,(::nu et une cu_as_me de qualité
composée dlingrédients de préférence du terroir, le repas pris & la table familiale. Si ces
conditions ne sont pas respectées, la-table dhdte doit étre considérée comme un restaurant.

La fable d'hotes est soumise: & un jcéﬂ'aih nombre de réglementations notamment en ¢¢ qui
concerne 1"affichage des prix, la délivrance d*usie note au client, ’hysiéne des aliments, le
permis d’exploitation pour la délivrance de boissons alcoolisées...

Sur le plan sanitaire, les exploitants' de chambres d'hétes ayant une- activité de restauration
doivent se conformer aux exigences du-réglement de 1'Union duropéenne (CE) 11° 852/2004 du
29 avril 2004 relatif a I'hygidne des denrées alimentaires. Ils doivent notamment respecter
Fobligation:de déclaration auprés des-antorités compétentes, ainsi que les dispositions prévues.
4 Pannexe I tels que les chapitres III, applicables aux logaux d'habitation utilisés
réguhéremcnt pour la préparation des denrees VIII, concernant ’hygiéne personnelle, IX
relatif aux -denrées alimentsires et X1 dyant trait 4 la formation. Ces. dispositions - visent 4
garantir lasalubrité des denrées proposdes aux consommateurs.

1] sagit diexigences simples & satisfaire: concernant l'approvisionnement en eau potable,
l'h' giéne des surfaces en contact avec les aliments, le systéme: de neftoyage des: ustensiles.
i S peur Iz préparation des denrées. alimentaires; ¢t des installafions’ appropriées pour

assxifér un niveau d'hygiéné personnelle adéquat.

Les dispositions générales relatives aux bonnes pratiques d’hygiene déorivent les mesures &
prefidre: pour éviter tout nsque de contamination des denrées, notamment le neftoyage: des
équiperents; la Tutie contre lés nuisibles, 1a foimation & Phygiéne et la maftrise-de la chaine

du froid,

*Le pro_;et de'loivelafif 4 la consonimation en.cours de discussion & 1'assemblée nationale porte: lesisanctions 4
300000 curas; pouvant. &tre ports, deimaniére proporth ifide aux avantages 1irdy du: manguement, 3 10%: du
chiffre-d’alfaire:
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Par ailleurs, il appartient 4 tout exploitant du secteur alimentaire de respecter les dispositions
du réglement (CE) n® 178/2002 du Parlement européen et du Conseil établissant les principes
généraux et les prescriptions générales dela 1égislation alimentaire notamment ses articles 14
« Prescriptions relatives a la séeurité des denrées alimentaires » et 18 « tracabilité ». Enfin,
cefte activité doit répondre aux prescriptions des arrétés du 21 décembre 2009 relatif aux
régles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, d'entreposage et de fransport
de produits d'origine animale et denrées alimentaires en coitenant, et notamment le respect
des températures de conservation des denrées et du 8 octobre 2013 relatif aux régles sanitaires
applicables:aux activités de commerce de détail, d'entreposage et de transport de produits et
denrées alimentairés autres que les produits d'origine animale et les denrées alimentaires en
contenant.

- Pour servir des boissons aleooliques dans le cadre des repas, Pexploitant de chambres
d*hétes est soumis auwx dispositions de I*article 1. 3332-1+1 du code de. la- santé ‘publique
relatif'a 1°obligation de formation au permis d’exploitation dun débit de boissons.

11 s’agit d*une formation sur les droits et obligations attachés & l'exploitation d'un débit de
boissons ‘ou d'n -établissement pourvy de la "petite licence restaurant » ou de la "licence
restaurant » qui donne licu 4 la délivrance d'un permis d'exploitation valable dix années. A
Jissue de cette-période, une formation de mise & jour des connaissances permet de prolonger
la validité di permis d'exploitation pour une nouvelle période de dix années.”

Afin de proporfionner Vobligation de formation & Ia nature de [Pactivité dexploitant de
chambre d*hétes, la loi-du 22 mars 2012 relative 3 fa simplification du droit ef 4 Fallegement
dés démarches adniinistratives {art. 97) a.complété article L. 3332-1-1 du code de la santé.
piibligue en faveur des exploitants de chambres d’ hotes. Les textes d applicaiion ont fait
N objet d’ie publication au Journal officicl du 6 mars 2013 et sont applicables depuis le 1

Juin 2013z

- déoret n?°2013-191 du 4 mars 2013 relatif 4 la formation des. loueurs de chambres
d*hotes délivrant des boissons alcooliques fixe les modalités de-la formation, notamment sa
durée, applicables aux exploitants de chambres d’hdfes qui proposent la prestation
camplémentaire de table d*hotes;

- arrété-du 4 mars- 2013 modifiant 1’arrété du 22 juillet 20171 fixant le programme et
Forganisation des formations. requises pour "oblenfion. des attestations: prévucs a Iarticle
R.3332-4<1 du code de 1a santé publique.
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