Département de I"économie et de la santé
Direction générale des affaires économiques
Rue de I'Hétel-de-Ville 11

1204 Genéve

Module 1 _
Loi sur la restauration, le débit de boissons et I'hébergement

1. Exigences en termes d’acquis

Le candidat doit &tre capable de : ‘

1.1. Connaitre le champ d’application de la loi sur la restauration, le débit de boissons et
I'hébergement (LRDBH) et celui des autres bases égales s’appliquant en complément ou
distinctement de la LERDBH

1.2. Différencier les types de requétes/bénéficiaires des autorisations traitées par le Service du
Commerce, selon situations administrative et et technique de l'exploitation, connaitre les
étapes de la procédure conduisant & la décision administrative et les services compétents
selon les demandes déposées

1.3. Différencier les catégories d'établissements publics et privés soumis & la LRDBH et les
droits/obligations inhérents a chacune des catégories en question

1.4. Citer ou décrire succintement tout ou partie des éléments constitutifs suivants :

1.4.1. Types d'autorisations délivrées en fonction de la situation personnelle du demandeur
1.4.2. Horaires d'exploitation des établissements et notion d'établissement “"fermé”

1.4.3. Conditions personnelles du responsable de I'exploitation et documents exigés

1.4.4. Obligations particuliéres des établissements voués a 'hébergement

1.4.5. Conditions objectives rendant d'entrée de cause une demande irrecevable

1.4.6. Conditions propres aux établissements

1.4.7. Motifs de fermeture d’établissements ‘ '

1.5. Expliguer de maniére précise la teneur des notions suivantes, y compris dans le cadre d'une
mise en situation ;

1.5.1. Types d'exploitation d'établissements (principale, accessoire, simultanée) et
conditions/limites y relatives

1.5.2. Service de restauration et de petite restauration, en lien avec I'exigence du certificat
de cafetier ou de la patente des métiers de bouche

1.5.3. Superficie d’exploitation, en lien avec l'exigence du certificat de cafetier et/ou le
changement de catégorie d'établissement

1.5.4. Obligations légales du responsable de I'exploitation/du proprletalre du fonds de
commerce et modalités d’application

1.5.6. Restrictions et interdictions légales posées a I'exploitation, appréciation de situation
et sanctions en cas de non-respect

1.5.7. Activités accessoires de divertissement, conditions d'octroi, services compétents et
limites par rapport aux établissements dont l'activité de divertissement est principale

‘2. Références bibliographiques / légales

2.1. Bases légales

2.1.1. Loi sur la restauration, le débit de bmssons et 'hébergement du 17 décembre 1987
(LRDBH; RSG I 2 21) et son reglement d'application du 31 ao(t 1988 (1.2 21.01)

2.1.2. Loi sur le tourisme du 24 juin 1993 (Ltour; RSG I 160) et son réglement d’application
du 22 décembre 1993 (I 160.01)

2.1.3. Loi sur les spectacles et divertissements du 4 décembre 1992 (LSD; RSGI305) et
son réglement d‘application du 11 aofit 1993 (3 05.03)

2.1.4. Loi sur la vente a Femporter de boissons alcocliques du 22 janvier 2004 (RSG 12 24)
et son réglement d'exécution du 26 janvier 2005 (I 2 24.01)

3. Matériel a disposition a I'examen
Aucun matériel technigque (loi, document, autre support) n'est autorisé & I'examen.
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Département de I'économie et de la santé
Direction générale des affaires économicues
Rue de I'Hotel-de-Ville 11

1204 Genéve

Module 1

Droit des denrées alimentaires — Microbiologie alimentaire et contréle d’hygiéne

1. Exigences en termes d‘acquis du candidat

Le candidat doit étre capable de :

1.1,
1.2,
1.3.
1.4,
1.5.
1.6.
1.7.

1.8,
1.9.

1.10.
1.11.
1.12,

Situer le champ d‘application de la loi sur les denrées alimentaires et les objets usuels ainsi que
celui des principales ordonnances d'application y relatives

Connaitre les principes généraux de la Iégislation suisse sur les denrées alimentaires et les
obiets usuels

Savoir utiliser les textes législatifs pour y trouver rapidement les réponses pratiques aux
questions qui pourraient se poser

Connaitre les obligations légales et citer les ex;gences relevant du secteur d'activité

Assurer la mise en ceuvre de ces exigences dans un établissement

Connaitre les principaux types de contamination chimique et microbiologique des denrées
alimentaires

Connaitre les bases élémentaires de la microbiologie alimentaire (multiplication bactérienne,
toxi-infections alimentaires, principales -bactéries pathogénes)

Connaitre les régles d’hygiéne des marchandises, des installations, des locaux et du personnel
Savoir prendre les mesures nécessaires dans I'établissement afin d'assurer la sécurité
alimentaire

Etre apte a analyser les risques en mat!ere d’hygiéne

Etre apte & mettre en place I'autocontrdle d'un établissement

Répondre aux attentes des autorités de contrdle en matiére d'hygiéne et d'information du

-consommateur

2. Références bibliographiques / 1égales

2.1. Bases légales

2.1.1. Loi fédérale sur les denrées alimentaires et les objets usuels du 9 octobre 1992 (RS
817.0)

2.1.2. Ordonnan ce sur les denrées alimentaires et les objets usuels du 23 novembre 2005 (RS
817.02)

2.1.3. Ordonnan ce du DFI sur les boissons alcoohques du 23 novembre 2005 (RS 817.022.
110)

2.1.4. Ordonnan ce du DFI sur I'étiquetage et la publicité des denrées alimentaires du 23
novembre 2005 (OEDAI, RS 817.022.21)

2.1.5. Ordonnan ce du DFI sur les additifs admis dans les denrées alimentaires du 22 juin
2007 (RS 817.022.31)

2.1.6. Ordonnan ce du DFI sur les objets et matériaux du 23 novembre 2005 (RS 817.023.21)

2.1.7. Ordonnan ce du DFI sur I'hygiéne du 23 novembre 2005 (RS 817.024.1)

2.1.8. Ordonnan ce relative a la déclaration de produits agricoles issus de modes de
production interdits en Suisse du 26 novembre 2003 (RS 916.51)

2.1.9. Loi d'application de la législation fédérale sur les denrees alimentaires et les objets
usuels du 16 décembre 1999 (K 5 02)

3. Matériel a disposition a I'examen

Aucun mateériel technique (loi, ordonnance, autre support) n'est autorisé & I'examen
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Département de I'économie et de Ia santé
Direction générale des affaires économiques
Rue de I'Hotel-de-Ville 11

1204 Genéve

Module 1
Santeé et sécurité au travail

1. Exigences en termes d’acquis du candidat

Le candidat doit &tre capable de ¢

1.1.

1.2,

1.3.

1.4,

1.5.

Connaitre et bien comprendre les informations générales sur la directive MSST (Mesure Santé et
Sécurité au Travail)

1.1.1. Qu'est-ce que ta directive MSST ?

1.1.2. Pourquoi cette directive a-t-elle été édictée (but de la directive) ?

1.1.3. Toutes les entreprises doivent-elles appliquer la directive MSST ?

1.1.4. Qu'est-ce qu'une entreprise « sans dangers particuliers » ?

" Etablir un mode d ‘emploi décrivant les grandes etapes de 'application de la directive MSST de

maniére simple et claire (par exemple de la méme facon que l'autocontrdle en matiére

d'hygiene alimentaire)

1.2.1.1%¢ étape : s'organiser (implication de la direction, participation du personnel, définition
des réles et tches de chacun)

1.2.2, 2°™ étape : se former et agir (acquisition des connaissances, établissement d'une liste:
des dangers potentiels, prise de mesures de prévention)

1.2.3. 3*™ &tape : documenter et améliorer (garder une trace écrite de ce qui a été fait, mettre
a jour et vérifier périodiquement)

Mettre en ceuvre la détermination des dangers en 4 étapes (exphcatlon détailiée de [a maniére

d'établir une liste des dangers présents sur le lieu de travail), élaborée sur la base d’une

« solution de branche » (basée par exemple sur les documents Gastrosuisse) ou d'une

« solution individuelle » (élaborée par I'entreprise elle-méme)

1.3.1. Qu'est que la détermination des dangers ?

1.3.2. Comment effectuer la détermination des dangers sur votre lieu de travail ?

1.3.3. Etape 1 : repérer les dangers

1.3.4. Etape 2 : évaluer si les mesures existantes sont adequates, s'il faut les renforcer ou en
prendre de nouvelles

1.3.5. Etape 3 : garder une trace écrite du resultat de vos investigations

1.3.6. Etape 4 : revoir périodiquement la détermination des dangers et la mettre & jour

Décrire la directive MSST mise en questions et en réponses (des réponses concrétes aux

questions fréguemment posées par les entreprises au sujet de leurs obligations légales)

1.4.1.Quels sont les aspects a prendre en compte dans une entreprlse « sans dangers
particuliers » ?

1.4.2. En quoi les connaissances de base consistent-elles ?

1.4.3. Quelle est la différence entre un danger et un risque ? ‘

1.4.4.Suis-je obligé de faire intervenir des spécialistes de la sécurité au travail dans mon
entreprise ? -

1.4.5. Qu'est-ce qu'un spécialiste reconnu 7

1.4.6, Peut-on déleguer la responsabtlité de I'application de la directive MSST & des spécialistes
ou a un employé ?

1.4.7. Qu'est-ce qu'une solution de branche ? Est-il utile d'y adhérer ?

1.4.8. L'application de la directive MSST est-elle contrdlée ?

1.4.9. Et si je ne fais rien ?

Connaitre certaines spécificités concernant la santé au travail dans Photellerie et la restauration

1.5.1. Les types de stress (positif-négatif), leurs symptémes et leurs consequences

éventuelles (notamment burn-out)
1.5.2. lLes types de harcélement pouvant exister (psychologique-sexuel) et leurs
conséquences
1.5.3. Les principaux moyens a disposition pour prévenir ou lutter contre ce type de situation
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Département de I'économie et de la santé
Direction générale des affaires économiques
Rue de I'Hétel-de-Ville 11

1204 Genéve

2. Références bibliographiques / légales

3.1. Manuel pour I'application de la solution de la branche « sécurité au travail et protection de la
sante dans I'hdtellerie et la restauration » dans les petits et moyens établissements (2eme
édition, Gastro Edition 2005, voir sous www,gastroprofessional.ch)

3.2, « Directive relative a Eappe! a des medecins du travail et autres spécialistes de la sécurité au
travail » (CFST), directive n® 6508.f

3.3. «L'accident n'arrive pas par hasard ! » - Informations concernant la sécurité au travail dans la
restauration, les hotels (CFST), référence 6209.f, 8™ édition, 2006

3.4, MSST : mode d'emploi santé et sécurité au travail (OCIRT) )

3.5. Stressé ? Voila ce qui pourra vous aider ! (SUVA PRO), référence 44065.f, 6™ édition, 2007

3. Matériel a disposition a I'examen

Aucun matériel technique (directive, document, autre support) n‘est autorisé a Fexamen.
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Département de I'économie et de la santé
Direction générale des affaires économiques
Rue de ['Hotel-de-Ville 11

1204 Genéve

Module 1 _
Loi fédérale sur I'alcool

1. Exigences en termes d'acquis du candidat

Le candidat doit &tre capabie de :

1.1. Connaitre les prescriptions légales relatives au commerce et a la vente de boissons distillées qui
sont applicables dans I'hétellerie et la restauration

1.2. Interpréter - en tenant compte de la pratique - les dispositions sur I'alcool importantes dans
I'hétellerie et la restauration (dispositions sur la protection de la jeunesse, sur l'importation et
l'achat des boissons distillées)

1.3, D'appliguer les dispositions de déclaration pour I'hétellerie et la restauration par rapport & la
législation sur l'alcool

2. Références bibliographiques / légales

2.1. Bases légales
2.1.2. Constitutio n fédérale de la Confédération suisse (RS 101)
2.1.2, Loi fédérale sur l'alcoo! du 21 juin 1932 (LALc, RS 680) et son ordonnance d'application
du 12 mai 1999 (RS 680.11)
2.1.3. Loifédérale s ur la concession des distilleries domestiques du 23 juin 1944 (RS 680.1)
2.1.4. Prescriptions relatives a la publicité et au commerce : www.eav.admin.ch

3. Matériel a disposition a I'examen

Aucun matériel technique (loi, document, autre support) n'est autorisé a l'examen.
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Département de I'économie et de la santé
Direction générale des affaires économiques
Rue de I'Hotel-de-Ville 11

1204 Genéve

Module 1
Prévention des incendies

1. Exigences en termes d'acquis du candidat

Le candidat doit &tre capable de :
1.1. Connaitre les prescriptions de prevention et de lutte contre l'incendie
1.2. Décrire le comportement correct & adopter en cas d'incendie
1.3, Connaitre les différents moyens d'extinction sefon les éléments/matiéres enflammé(e)s
1.4. Citer les risques possibles d'incendie dans les établissements publics et proposer des mesures
quant a F'exploitation et & I'infrastructure pour la prévention des incendies

2. Références bibliographiques / Iégales

2.1. Bases légales J

2.1.1, Loi sur les constructions diverses du 14 avril 1988 (LCI; RSG L 5 05) et son réglement
d'application du 27 février 1978 (L. 5 05.01)

2.1.2. Loi sur l'organisation et l'intervention des sapeurs-pompiers du 25 janvier 1990 (RSG F
4 05) et son reglement d'application du 25 juillet 1990 (RSG F 4 05.01)

2.1.3. Normes de l'association des établissements cantonaux d‘assurance incendie (AEAI),
directives n® 5. 8, 9 et 10 (www.ppionline.vkf.ch)

© 2.1.4. Notes expli catives de protection incendie AEAI n® 20 et 21

2.1.5. Directive n° 1941 de la commission fédérale de coordination pour la sécurité au travail

(CFST)

3. Mateériel a disposition a I'examen

Aucun matériel technique (loi, document, autre support) n'est autorisé & 'examen.
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Département de I'économie et de la santé
Direction générale des affaires économiques
Rue de I'Hotel-de-Ville 11

1204 Genéve

Module 1
Premiers secours

1. Exigences en termes d’'acquis du candidat

te candidat doit &tre capable de :
1.1. Evaluer une situation d'urgence
1.2. Donner les 6 points d’une alarme au service d'Urgences Santé
1.3. Appliquer le schéma permettant une 1*"® approche et évaluation du patient
1.4. Agirlorsque le patient :
1.4.1. est inconscient
1.4.2. est en arrét cardio-respiratoire
1.4.3. présente des douleurs thoraciques
1.4.4. présente des maux de téte
1.4.5. s'étouffe
1.4.6. saigne
1.4.7, s'est briilé
1.4.8. s'est intoxigué
1.4.9. a chuté

2. Références biblographiques / légales
2.1. Alliance Suisse des Samaritains - Cours de sauveteur 2007-2008
3. Matériel a disposition a I'examen

Aucun matériel technique (document, autre support) n'est autorisé & 'examen,
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Département de I'économie et de la santé
Direction générale des affaires économiques
Rue de ['Hotel-de-Ville 11

1204 Genéve

Module 1
Drogues

1. Exigences en termes d'acquis du candidat

Le candidat doit étre capable de :

1.1,
1.2,
1.3.
1.4,

1.5,

1.6,

1.7.

1.8.

Citer les différents types de drogues en circulation sur le marche leur provenance, leurs
caractéristiques, leur conditionnement et leurs effets

Connaitre les modes de consommation et les effets physiologiques sur les consommateurs
Connaitre les types d'organisations/réseaux de revendeurs et consommateurs

Connaitre les situations auxquelles un responsable d'exploitation peut étre confronté ainsi gue
la responsabilité qui est sienne dans le cadre de la prévention de la toxicomanie

Reconnaitre les signes avant-coureurs permettant de déceler qu'un établissement devient un
point de rencontre, de consommation ou wun lieu dapprovisionnement pour
toxicomanes/revendeurs

Connaitre quel est le comportement & adopter en cas de confrontation avec des toxicomanes
ou des revendeurs de drogue et les moyens du responsable d'exploitation & 'égard des
consornmateurs/revendeurs

Connaitre quelques mesures permettant d'éviter qu'un établissement ne se transforme en point
de rencontre, de consommation ou en lieu d'approvisionnement pour toxicomanes/revendeurs
Connaitre le rOle et les moyens des forces de police

2. Références bibliographiques / légales

2.1. Bases légales

2.1.1. Loi fédérale s ur les stupéfiants du 3 octobre 1951 (LStup; RS 812. 121)
2.1.2. Loi sur la restauration, le débit de boissons et Fhébergement du 17 décembre 1987
- (LRDBH; RSG I 2 21) et son réglement d'application du 31 ao(it 1988 (I 2 21.01)

3. Matériel 3 disposition aux examens

Aucun matériel technique (loi, document, autre support) n'est autorisé & 'examen.
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Département de I'économie et de la santé
Direction générale des affaires économiques
Rue de I'Hotel-de-Ville 11

1204 Genéve

Module 1
Alcool au volant

1. Exigences en termes d'acquis du candidat

Le candidat doit &tre capable de :

1.1. Connaitre la teneur et |'étendue de sa responsabilité vis-a-vis des clients conducteurs, par
rapport a leur consommation d'alcool dans son établissement

1.2. Connaitre les effets de la consommation d'alcool sur les aptitudes a la conduite

1.3. Connaitre les tolérances légales de consommation d'alcool pour les conducteurs de véhicules
motorisés

2. Références bibliographiques / légales

2.1, Bases légales
2.1.1. Loi sur la circulation routiére du 19 décembre 1958 (LCR; RS 741.01)
2.1.2. Ordonnance sur la circulation routiere du 13 novembre 1962 (OCR; RS 741.11)
2.1.3. Ordonnance réglant I'admission de personnes et de véhicules a la circulation routiére du

27 octobre 1976 (OAC; RS 741.51)

2.1.4, Ordonnance de I'Assemblée fédérale concernant les taux d' alcooiemle limites admis en’
matiere de circulation du 21 mars 2003 (RS 741.13)

3. Matériel a disposition a I'examen

Aucun matériel technique (loi, document, autre support) n'est autorisé a I'examen.
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