Ouvrir un restaurant a Lyon : Le Guide
Complet des Obligations Légales

Tout ce que les porteurs de projet doivent savoir pour ouvrir en toute conformité dans la capitale mondiale de la

gastronomie. d'aprés OAFormation.com




Introduction : Votre Réve Lyonnais, Notre
Guide Legal

Lyon, capitale mondiale de la gastronomie, attire chaque année des centaines dentrepreneurs passionnés de cuisine et
d'hospitalité. Avec plus de 4 000 restaurants et une culture culinaire unique au monde, la ville offre un terrain fertile pour

les projets ambitieux.

Mais ouvrir un restaurant ne simprovise pas. Derriére 'enthousiasme du projet se cache un parcours administratif et |égal
exigeant. Permis d'exploitation, licence alcool, formation HACCP, contréles sanitaires : chaque étape compte pour assurer la

pérennité de votre établissement.

[J Ce guide est votre allié pour naviguer sereinement dans I'ensemble de ces démarches, du concept a l'ouverture

officielle — et au-dela.



#% CHAPITRE 1

Les Fondations de Votre Projet — Avant
I'Ouverture

Avant méme de signer un bail ou de déposer un dossier administratif, la réussite d'un restaurant a Lyon repose sur une
préparation solide. Cette premiére partie couvre les étapes stratégiques incontournables : étude de marché, choix de
'emplacement et premiers impératifs légaux.

01 02

Etude de marché & concept Choix de I'emplacement

Analyser la concurrence, identifier votre niche et valider la Sélectionner un local conforme, bien situé et adapté a votre
demande locale. capacité d'accueil.

03 04

Obtention des autorisations Conformité & ouverture

Permis d'exploitation, licence alcool et enregistrement Validation des normes sanitaires, sécurité et respect des

administratif. réglementations locales.



L'Etude de Marché et le Concept : La Clé de
la Différenciation

Lyon compte plus de 4 418 restaurants et pas moins de 19
restaurants étoilés. Dans cet environnement ultra-
concurrentiel, 'étude de marché n'est pas une option — c'est une
nécessité vitale pour votre projet.

Il s'agit d'analyser en profondeur la concurrence existante,
d'identifier les zones de tension et les segments sous-exploités,
et de valider votre concept face a la demande locale. Cuisine
saine, bio, thématique, terroir lyonnais revisité : la différenciation
est la clé du succes.

e Analyser les 4 418 restaurants lyonnais et identifier les niches
disponibles

e Définir un concept original et cohérent avec votre identité
e Valider la pertinence de votre offre auprés d'un public cible

e Etudier la saisonnalité et les habitudes de consommation
locales




Le Choix de ' Emplacement : Un Critere
Essentiel

A Lyon, tous les quartiers noffrent pas les mémes opportunités. Le flux piéton, la densité de la concurrence, le profil socio-
démographique du quartier et les contraintes du local sont autant de critéres décisifs a évaluer avec rigueur.

Bellecour & Presqu'ile Confluence Vieux-Lyon

Ceceur touristique et commercial de Quartier moderne en plein Quartier historique tres touristique,

Lyon, fort flux piéton, loyers élevés, développement, clientéle branchée et  fort passage mais forte concurrence.

idéal pour la restauration premium. jeune, nombreuses opportunités pour Idéal pour la cuisine traditionnelle
les concepts innovants. lyonnaise.

[J) Point légal: Avant de signer un bail, vérifiez impérativement la conformité du local aux normes sanitaires,
d'accessibilité (PMR) et d'évacuation incendie. Un diagnostic préalable évite des travaux colteux post-signature.



Le Permis d Exploitation : La Base pour
Vendre des Boissons

Le permis d'exploitation est obligatoire pour tout exploitant souhaitant vendre des boissons alcoolisées dans son
établissement. Il ne s'agit pas d'une simple formalité : c'est une formation compléte qui vous prépare a vos responsabilités

|égales.
5 Durée ] Contenu
Formation de 2,5 jours auprés d'un organisme agréé Législation sur les stupéfiants, ivresse publique,
par le préfet de région. protection des mineurs, fermeture administrative.
Validité i Obligation
Valable 10 ans, puis renouvelable par une formation de Doit étre présenté a la mairie lors de la déclaration

mise a jour d'une journée. d'ouverture de l'établissement.



La Licence Alcool : Quel Type pour Votre
Restaurant ?

En France, la vente de boissons alcoolisées dans un restaurant est soumise a un régime de licence spécifique. Le choix du
type de licence dépend directement de votre offre commerciale et de votre positionnement.

Licence III — Licence Restauration Licence IV — Toutes Boissons

Permet la vente de boissons fermentées : vins, biéres, Autorise la vente de toutes les boissons alcoolisées,
cidres, poires, hydromels et vins doux naturels. y compris les alcools distillés, whiskies, vodkas et
Suffisante pour la grande majorité des restaurants eaux-de-vie. Nécessaire si vous souhaitez proposer un
dont la vente d'alcool est accessoire a l'activité de bar ou des cocktails en dehors des repas.

restauration. . ) . .
e Contingentée et soumise a autorisation

e La plus courante pour les restaurants classiques préfectorale

e Démarches simplifi€es aupres de la mairie e Peut s'acquérir par transfert ou mutation

[ A noter: Lalicence restaurant est attachée a la personne morale exploitante. En cas de cession du fonds de

commerce, la licence doit étre retransférée selon les regles en vigueur.



OCHAPITREZ

L' Hygiene et la Seécurite
Alimentaire — Une
Priorité Absolue

La sécurité alimentaire est le pilier fondamental de tout établissement de
restauration. En France, la réglementation est stricte et les contrdles
réguliers. Cette partie vous présente les obligations incontournables en

matiére d'hygiéne et les inspections auxquelles vous serez soumis.

Formation HACCP

Obligatoire pour au moins un membre du personnel. 14 heures de

formation certifiée.

Controles DDPP

Inspections inopinées par la Direction Départementale de Protection

des Populations.

Tracabilite

Registres obligatoires pour toutes les matiéres premiéres et leur

origine.



La Formation Hygiene Alimentaire
(HACCP) : Indispensable pour Tous

Ce que couvre la formation

La formation HACCP est obligatoire depuis 2012 pour au moins
un membre du personnel de chaque établissement de
restauration commerciale. Elle vise a identifier, évaluer et
maitriser les dangers significatifs susceptibles de porter atteinte

a la sécurité alimentaire.

Au programme : les bonnes pratiques d’hygiéne, la gestion des
températures, la prévention des contaminations croisées,
I'entretien des équipements et la tenue des registres
réglementaires. Idéalement, c'est le gérant lui-méme qui suit

cette formation.




Les Controles de la DDPP : La Direction
Départementale de la Protection des
Populations

La DDPP est l'autorité administrative chargée d'effectuer les contréles sanitaires dans les établissements de restauration.

Ses agents peuvent se présenter a tout moment, sans préavis, pour inspecter votre établissement.

Q Controles inopinés Points vérifiés
Les inspecteurs peuvent intervenir a nNimporte quel Hygiéne des locaux, température de conservation,
moment du service, sans rendez-vous ni tracabilité des produits, état du matériel et registres
avertissement préalable. obligatoires.

& Sanctions possibles % Résultats publiés

<

Mise en demeure, fermeture administrative Depuis 2019, les résultats des contréles sanitaires
temporaire ou définitive, poursuites pénales en cas (Alim'confiance) sont accessibles au public en ligne.

de manguements graves.

[ Conseil pratique : Tenez un registre de nettoyage et de désinfection a jour, conservez vos relevés de
températures et documentez la tracabilité de vos approvisionnements. En cas de contréle, une bonne

organisation parle delle-méme.



£33 CHAPITRE 3

Gerer les Impacts et Assurer la Conformiteé

Continue

Louverture de votre restaurant n'est pas la fin du parcours légal — c'est le début d'une vigilance permanente. Nuisances

sonores, responsabilité pénale du gérant et démarches administratives constituent les piliers de la conformité au

quotidien.

Nuisances sonores

Respecter les seuils et horaires
réglementaires fixés par la mairie de
Lyon.

2

Responsabilité pénale

Le gérant répond personnellement
des infractions aux reégles de
sécurité et d'hygiene.

Démarches
administratives

Statut juridique, immatriculation

RCS et assurances professionnelles.



L.es Nuisances Sonores : Un Point de
Vigilance a Lyon

Les établissements de restauration sont régulierement a l'origine de
plaintes pour nuisances sonores : musique d'ambiance, clientéle en
terrasse, livraisons tardives. A Lyon, la réglementation est encadrée a la
fois par le Code de la santé publique et par les arrétés municipaux.

Les mesures peuvent étre imposées par la mairie ou la préfecture du
Rhone, allant de linsonorisation obligatoire a la restriction des horaires
d'activité extérieure. En cas de manquements répétés, des sanctions
administratives et pénales peuvent s'appliquer.

» Respecter les seuils sonores Iégaux (niveau et durée)

e Déposer une déclaration préalable pour la diffusion de musique
amplifiée

e Respecter les horaires d'activité des terrasses fixés par arrété
municipal

e Envisager des travaux d'isolation acoustique si nécessaire




La Responsabilité Pénale du Geérant :
Anticiper les Risques

En tant que gérant, vous étes personnellement responsable du respect de I'ensemble des obligations Iégales qui
simposent a votre établissement. Cette responsabilité est a la fois civile et pénale — et elle ne peut pas étre déléguée sans

précautions spécifiques.

&P 7 @

Infractions sanitaires Droit du travail Sécurité des clients

Tout manquement grave aux Le non-respect des regles Respect des normes ERP
normes HACCP ou ayant causé un relatives aux heures de travail, aux (Etablissement Recevant du
préjudice sanitaire a un client peut déclarations dembauche ou aux Public) : sorties de secours,
entrainer des poursuites pénales, conditions de sécurité des extincteurs, capacité d'accueil
amendes et fermeture employés engage directement la maximale. Toute défaillance
administrative. responsabilité du gérant. engage la responsabilité pénale.

[ Lameilleure prévention : Tenez un registre de sécurité a jour, formez réguliérement votre personnel et faites

appel a un avocat spécialisé en droit de la restauration pour anticiper tout risque.



[.es Demarches Administratives Essentielles

Au-dela des obligations spécifiques a la restauration, l'ouverture d'un restaurant implique une série de démarches
administratives générales qui conditionnent la légalité de votre activité dés le premier jour.
Souscrire les

1 Choisir votre statut 92 S'immatriculerau RCS 3

juridique

SARL, SAS, EURL, micro-
entreprise : chaque statut a ses
avantages fiscaux et sociaux. Le
choix impacte votre protection
personnelle, votre régime de
retraite et vos obligations
comptables.

Lenregistrement au Registre du
Commerce et des Sociétés
(RCS) se fait via le Guichet
Unique en ligne. Obligatoire
avant toute activité

commerciale.

assurances obligatoires

Responsabilité civile
professionnelle, multirisque
commerce, assurance des
salariés : ces couvertures vous
protégent contre les aléas du

quotidien et les sinistres graves.



Conclusion : Votre Succes Lyonnais, Notre
Engagement

Ouvrir un restaurant a Lyon est un projet parfaitement réalisable — a condition d'aborder les obligations |égales avec
sérieux et méthode. Ce guide vous a présenté I'ensemble des étapes clés pour exercer dans la légalité et en toute sérénité.

fii Permis d'exploitation ¢ Licence alcool
Formation 2,5 jours, valable 10 ans, obligatoire avant Licence Ill ou IV selon votre offre commerciale.
ouverture.

HACCP €, Controles DDPP
Formation hygiéne alimentaire obligatoire, 14 heures Inspections inopinées, registres a jour, résultats publics.
certifiées.
& Nuisances sonores [f2 Responsabilité pénale
Seuils et horaires réglementaires a respecter Le gérant répond personnellement de toutes les
impérativement. infractions.

En respectant ces étapes, vous posez les fondations d'un établissement pérenne, respecté et apprécié dans la plus

belle ville gastronomique du monde.




