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L'ESSENTIEL DU « FAIT MAISON »

LA MENTION «FAIT MAISON » EN RESTAURATION

LE LOGO «FAIT MAISON »

. VOICI LE LOGO

«FAIT MAISON »

qui sera utilisé dans les restaurants,
chez les iraiteurs, sur les marchés,
& portir du 15 juillet 2014,

Il indique les plots «faits maison»,
c'estadire élaborés sur place

@& partir de preduits bruts.

Ministere de |'Economie, du Redressement productif et du Numérique

Décret sur le « fait maison » — juillet 2014

Secrétariot d'Etat au Commerce, & |'Artisanat, & lo Consommation et & I'Economie sociale et solidaire

LA MENTION «FAIT MATSON» EN RESTAURATION

QU’EST-CE QU’UN PLAT «FAIT MAISON » ?

Clest U N PI-AT

comme une enirée, un plat
de résistance ou un dessert

CUISINE SUR
PLACE c'estdrdire

dans les locaux ob est installé
le restaurant [pour les traiteurs
organisateurs de réception,

les traiteurs et les établissements
ambulants, les plats peuvent
&fre confectionnés en dehors
des lieux ot ils sont servis).

#faitmaison - En savoir plus sur www.economie.gouv.fr/fait-maison

Secréfariat d’Etat au Commerce, @ |'Artisanal, & lo Consommation ef & I'Economie sociale et solidaire

A PARTIR DE
PRODUITS BRUTS

qui, par conséquent ont élé réceptionnés
par le restourateur sans avoir éfé
modifiés dans leur nature méme et en
particulier par un mélange avec un auire
produit ou par chauffage préalable,
Certains produits fels que les pains,
fromages, cafés, condiments, etc.
peuvent toutefois étre acceptés dans

la préparation de plats «faits maison».
(voir la liste des produits transformés admis
au [l de l'article D121-13-1 du déeret).

@ Ministere de |'Econemie, du Redressement productif et du Numérique

Décret sur le «fait maison» — juillet 2014
#faitmaison - En savoir plus sur www.economie.gouv.fr/fait-maison

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison
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L'ESSENTIEL DU « FAIT MAISON »

LAMENTION «FAIT MAISON » EN RESTAURATION

REGLES D’AFFICHAGE DES MENTIONS OBLIGATOIRES

3 formules & la carte

CERTAINS PLATS TOUS LES PLATS

SONT «FAITS MAISON » SONT «FAITS MAISON »
AUCUN PLAT P — ——

NEST «FAIT MAISON » «Les plats « oits maison» sont élaborés «las plois «faits maisons sont élaborés

. - sur place & parfir de produits bruts » sur place & parfir de preduits bruts»

Mention cbligatoire: + +
wles plats «feits maison » sont élaborés L ks liecoiminandi] ou ka meniion s logio frecoritianda) o0 la misiikorn
sur ploce & parfi de produits bruls» «fait maison» en face de chacun «foit maisen» & un endroit unique
des plofs «faits maison s de lo carte ou en foce de tous les piats
{ou choix)

] Mentt
— Menu

Tous les professionnels de restauration ont I'obligation d'afficher la
mention légale a un endroitunique visible de tous les consommateurs :

Les plats «faits maison » sont élabores

sur place a partir de produits bruts

@ Ministere de I'Economie, du Redressement productif et du Numérique

d'tat au & I'Artisanat, a la Consommatien et & I'Ecenomie sosiale et solidaire
Décret sur le «fait maison» — juillet 2014
#faitmaison - En savoir plus sur ie.gouv.fr/fait-

LAMENTION «FAIT MAISON » EN RESTAURATION

2 DATES A RETENIR POUR LES PROFESSIONNELS

Qi:'?re? &N vigueur de f
enfion «fait maison : ents
sonx srablissemen’

* Les sonctions sont celles prévues: par le code de
la consommation en matiére de tromperie ou de
publicité mensongére ou de nature & induire en
sur place & partir de produits bruts ». erreur le consommataur.

* Tous les professionnels ont I'obligation d'afficher
dans un endroit visible de tous les consammateurs
lo phrase: «Lles plats «faits maison» sont élaborés

Pour laisser le temps aux professionnels de s'approprier le dispositif et de
renouveler leurs cartes, les contréles de la DGCCRF, dans un délai fixé & 6 mois
& compter de la dafe d’entrée en vigueur du décret, ne seront pas susceptibles
de sanctions sur cet aspect du «fait maison»: ils seront d'abord pédagogiques.

® Ministére de I'Ecanomie, du Redressement produciif et du Numérique
Secrétariat d'Efot au Commerce, & 'Arfisanat, & lo Consommation et & I'Economie sociole et solidaire

Décret sur le « fait maison» — juillet 2014
#faitmaison - En savoir plus sur www. ie.gouv.fr/fai

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison
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L'ESSENTIEL DU « FAIT MAISON »

LAMENTION « FAIT MAISON » EN RESTAURATION

QUELS PRODUITS POUR CONFECTIONNER

UN PLAT « FAIT MAISON » ?

DES PRODUITS BRUTS

LAMENTION «FAIT MAISON » EN RESTAURATION

MAITRES-RESTAURATEURS ET « FAIT MAISON »

COMMENT S’Y RETROUVER ?

Un praduit brut st un produit climentoits n'ayant
subi sucuns modificotion imporiante y compris par
chauflage, marinage, assemblage ou une combinaison
de ces procédss.

PRODUITS EGALEMENT
AUTORISES

saloisons, saurisseries ef charcuteries (sauf terrines

ol patés), framages, malibres grasses olimentaires, créme
fraiche, lait, pain, farines et biscuils secs, lgumes ot
fruits secs et confits, pdles e1 céréales, chaucrovle crue,
levure, sucre et gélatine, condiments, &pices, oromates,
concentrés, abals blonchis, pate feuilletée crue, chocolat,
cofé, tisanes, thes et infusions, sireps, vins, dlcools et
liqueurs et sous réserve d'en informer le consommaleur ;
fonds blancs, bruns et fumets;

MAITRE-
RESTAURATEUR

Un professionnel qualifié

engagé sur plus de 30 critéres: cuisine

réceplionnés par

Les produits bruts peuvent &tre réceptionnés: épluchés (sauf p

de ferre), pelés, tranchés, coupés, découpés, hachés, neftoyés, désossés,
dépouillés, décortiqués, taillés, moulus, broyés, fumés, salés, réfrigérés,
congelés, surgelés, conditionnés sous vide.

o5 exemples de produis

velqu
Sl le restaurateur

W entibres W brutes | entier vide

E &n MOrCeaux

i ges
auesan & 1 nettoys
rondelles . ; .
i né
s [ épluchées 0 e
W o :
i o : [ mariné ' Manton «falt mation»
§ i s y
[] ossaisonnées | Sireleer, - [T] Pas de mention «fail maison»

© Ministére de I'conomie, du Redressement productif et du Mumérique
Secsbtariol d'Elat ou Commerce, & 'Arfisanat, & [ Consommation ef & I'Economie sociale of sclidaire
Décret sur le <hail maisons — uillst 2014
#faitmaison - En sovoir plus sur it fi

ETABLISSEMENT

100 % «fait mai , produits frais,
Al il dans son ensemble

qualité du service, de la vaisselle, de
la décoration... Un titre décerné
par I'Etat sur la base d'un audit
réalisé par un organisme indépendant.
Permet au client de
repérer les établissements
d‘excellence.

- LE «FAIT MAISON »

Une cuisine entigrement réalisée sur
place & partir de produits bruts. Une
mention simple qui idenifie un ou
plusieurs plats. Permet au client
de distinguer dons n'importe quel
¢tablissement, la cuisine réalisée &
partir de produits bruts transformés sur
place de la cuisine industrielle.

@ Ministére de [ ie, du Red) productif et du I

Secrétariat d'Etat ou Commerce, & |'Arfisanat, & la Consommation et & I'Economie sociale et solidaire
Décret sur le « fait maison» — juillet 2014
#faitmaison - En sovoir plus sur www. ie.gouv.fr/fai

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison




—é QUEST-CE-QUE LE « FAIT MAISON » ?

La mention « fait maison » a vocation a généraliser, clarifier et sécuriser pour le consommateur, comme pour les
professionnels, cette notion qui renvoie a la transformation, sur place, de produits bruts. Définie par la loi relative a la
Consommation du 17 mars 2014 et le décret du 15 juillet 2014, matérialisée par un logo officiel, la mention « fait
maison » constitue une premiéere étape importante d’'une démarche vers la qualité, accessible a tous, dans un pays ou
la gastronomie a été reconnue au patrimoine culturel immatériel de 'TUNESCO.

Le rappel de I'existence de la régle du « fait maiso  n » s'impose a tous les établissements de restaurati on,
traditionnelle, de chaine, rapide mais aussi les traiteurs qui vendent des plats préparés dans leur boutique, sur les
marchés de plein air, dans les halles couvertes, sur leur stand a I'occasion d’une foire, d’une féte etc.

Le « fait maison » s’applique a tous les plats proposés aux consommateurs c'est-a-dire aux préparations culinaires que
I'on trouve dans les entrées, les plats de résistance et les desserts. Méme les plats trés simples sont concernés.

Si dans votre établissement un plat est « fait maiso  n »,

vous l'indiquez sur votre carte a I'aide du logo ou de la mention « fait maison ».
Et chacun a le droit de proposer des plats « faits maison » et d’autres qui ne le sont pas.

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison




—é QUEST-CE-QUE LE « FAIT MAISON » ?

Le dispositif du « fait maison » est trés simple : il n’y a aucune procédure de certification ou de labellisati on,
aucun examen de passage, aucun contrdle préalable.

C’est a vous, en tant que professionnel de la restauration, de choisir le dispositif d'information  qui vous parait le
plus adapté des lors qu’il est parfaitement lisible pour tous les consommateurs : sur votre menu, votre ardoise, sur
VoS cartes, votre vitrine, votre porte, un panneau, etc.

L'information pourra également figurer sur une page de votre site internet, mais a titre secondaire seulement, tous
les consommateurs n’utilisant pas cet outil de communication. Pour I'activité traiteur, le consommateur pourra étre
considéré comme celui qui acheéte la prestation si aucune carte ou support d’'information n’est distribué aux
personnes qui consommeront effectivement les plats préparés.

Mention ou logo ? Les 2 options sont possibles et laissées a votre libre choix mais il est recommandé, afin
d’assurer rapidement un repérage efficace par le consommateur — quelle que soit sa langue - de s’en tenir au
modéle de logo, volontairement simple et reproductible a la main sur I'ardoise d’un restaurant. Attention, le logo ou
la mention seul(e) ne peut suffire, 'apposition de la définition des plats « faits maison » est obligatoire (voir page

suivante).

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison
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—= COMMENT INFORMER VOS CLIENTS ?

LA LOI : Tous les établissements et professionnels concernés sans exception doivent rappeler

I'existence de la regle en indiquant de maniere vis  ible pour tous les consommateurs la phrase :
Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts.

C’est a vous, en fonction des circonstances, de déterminer le moyen approprié pour satisfaire cette obligation : la
phrase peut étre indiquée sur le menu de votre restaurant, sur les cartes, sur la vitrine, sur la porte d’entrée, affichée
dans le magasin d’un traiteur, sur un panneau sur le stand sur un marché de plein air, etc...

On distingue 3 cas de figure :

* Vous ne préparez aucun plat « fait maison » : Vous n’étes tenus qu’a la seule obligation imposée a tous : rappeler a
vos clients I'existence de la regle. Vous devez en conséquence indiquer la phrase suivante : Les plats « faits
maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts dans les conditions expliquées ci-dessus.

* Vous ne préparez que des plats « fait maison » : Vous avez le choix entre 2 options : soit indiquer a I'aide du logo
ou de la mention « fait maison » en face de chacun des plats de votre carte que ces derniers sont « faits maison »
ou indiquer cette mention a un endroit unique visible de tous les consommateurs. C’est notamment le cas si vous
étes labellisé Maitre-Restaurateur.

» Vous préparez en partie des plats « faits maison » et en partie des plats qui ne le sont pas. Dans ce cas, vous
indiquez la mention ou le logo en face de chacun des plats « faits maison ».

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison




A
—= COMMENT INFORMER VOS CLIENTS ?

CHARTE UTILISATION DU LOGO

le logo n’existe qu’en noir ou blanc

VPN
}£ §
N -

Sur fond clair Sur fond sombre Sur fond perturbé

Fa
T

YA\ smn [[2 E
- |
: l 4 mm
Reproduit & la main Taille minimale d’utilisation

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison




—é LE « FAIT MAISON » : DES BENEFICES POUR VOS CLIENTS ET POUR VOUS

L'instauration de la mention « fait maison » et de son logo associé€, inscrite dans la loi Consommation du 17 mars 2014,
répond a une double préoccupation :
» renforcer l'information des consommateurs, a traver S un message clair et des criteres toujours
identiques ;
» valoriser la qualité des professionnels de laresta  uration lorsqu’ils font le choix de proposer des pl ats
« faits maison ».

POUR VOS CLIENTS
La mention « fait maison » répond au souci de mieux informer le consommateur sur la maniére dont ont été réalisés les
plats qui lui sont proposés sur la carte d’un restaurant ou les rayons d’un traiteur.

L'objectif essentiel est de permettre a votre client de bien distinguer la cuisine d’assemblage faite a par  tir de
préparations industrielles de la cuisine confection née a partir de produits bruts comme on le fait
traditionnellement dans une cuisine . C’est donc un instrument d’information.

L'information des consommateurs sur les conditions de transformation des produits dans les restaurants est
primordiale. Quand un consommateur se rend au restaurant, il est Iégitime pour lui de savoir si le plat servi a bien été
fait par le chef et s’il s’agit ou non de cuisine d’assemblage. Les consommateurs ont le droit de savoir comment a été
elaboré le plat qui leur est propose.

Les études ont montré que cette information peut ét re déterminante dans la décision du client, ellere  vét donc
aussi une dimension commerciale importante pour vou S, en tant que professionnel.

POUR VOUS

Les professionnels qui transforment eux-mémes leurs produits doivent étre clairement valorisés, mieux reconnus.

« Faire maison » evite les cartes pléthoriques, ce qui d'ailleurs contribue a ralentir le service. Il faut que cet effort de
gualité soit compensé et, surtout mieux valorisé sur le plan commercial.

Il s’agit de valoriser vos bonnes pratiques « au quotidien » dans les restaurants et de mettre en avant vos savoir-faire,
de reconnaitre la qualité du métier de chef. Le « fait maison » doit aussi contribuer a entretenir les savoir-faire qui font
I'excellence de la gastronomie francaise, a tous les prix. 10



& |ES CRITERES DU « FAIT MAISON »

Rappel : Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts.
Un plat est une préparation culinaire que I'on trouve dans les entrées, les plats de résistance et les desserts.

Pour demeurer « brut », le produit alimentaire concerné ne doit pas avoir été modifié dans sa nature méme et en
particulier par un mélange avec un autre produit (pas d’assemblage par exemple) ou par un chauffage préalable (en
particulier cuisson, pré-cuisson...). Un produit brut doit conserver I'essentiel de sa qualité gustative originelle.

L'ajout d’'un additif n’est donc en principe pas possible (assemblage). Il fait cependant I'objet d’'une tolérance lorsqu'’il
s’agit de produits « naturels » (tels que le sel par exemple) ou en vue de favoriser la conservation du produit brut si ce
procédé est nécessaire en amont de I'approvisionnement dans les établissements (c’est le cas pour le thon par
exemple). Cette tolérance est valable dans la mesure ou elle ne contribue pas a modifier le produit lui-méme (son godt,
sa texture, ses qualités organoleptiques).

Les produits qui entrent dans la composition d’'un p lat « fait maison » pourront cependant avoir été réceptionnés
dans I'établissement déja épluchés (a I'exception des pommes de terre), pelés, tranchés, coupés, découpés, hachés,
nettoyés, désossés, dépouillés, décortiqués, taillés, moulus ou broyés ; fumés, salés ; réfrigérés, congelés, surgelés,
ou conditionnés sous vide.

Il est bien clair que cette régle s’impose a I'occasion de I'acquisition /réception des produits alimentaires. Apres leur
réception dans I'établissement, vous pouvez, pour assurer la conservation des produits, blanchir des légumes ou des
abats, précuire le foie gras etc.

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison 11




—é LES CRITERES DU « FAIT MAISON »

Les exceptions : les produits non bruts qui peuvent entrer dans la composition d’un plat « fait maison »

Il s’agit de produits qui servent a la fabrication des plats mais dont un consommateur normalement exigeant ne s’attend
pas a ce gu'il soit confectionné par le restaurateur, par exemple les matiéres grasses alimentaires ou les farines.

Ainsi, peuvent également entrer dans la composition des plats « faits maison », les produits suivants :

les salaisons, saurisseries et charcuteries, a I'exception des terrines et des patés ;
les fromages, les matiéres grasses alimentaires, la creme fraiche, et le lait ;

le pain, les farines et biscuits secs ;

les Iégumes et fruits secs et confits ;

les pates et les céréales ;

la choucroute crue ;

la levure, le sucre et la gélatine ;

les condiments, épices, aromates, concentrés, le chocolat, le café, les tisanes, thés et infusions ;
les sirops, vins, alcools et liqueurs ;

Les abats blanchis ;

la pate feuilletée crue ;

et sous réserve d’en informer le consommateur les fonds blancs, bruns et fumets.

Cette liste s’efforce d'étre la plus compléte possible mais elle ne peut viser a une parfaite exhaustivité.

Elle a été constituée en étroite collaboration avec les organisations professionnelles de la restauration en se fondant
sur plusieurs critéres liés notamment a la difficulté a procéder a certaines opérations sur place (fumage par exemple)
ou a s’approvisionner en produits bruts.

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison 12




—é LES CRITERES DU « FAIT MAISON »

» Pour les restaurants, la regle est simple : la cuisine doit étre faite dans les locaux de I'établissement. L'usage de
cuisines centrales n’est pas tolére.

» Les traiteurs organisateurs de réception peuvent aussi mentionner des plats « faits maison » qui auront été en partie
réalisés sur un lieu différent de celui ou ils sont servis au consommateur, pour peu que ce soit le méme
professionnel (au sens d’établissement) qui réalise ces deux opérations.

* |l en est de méme pour les professionnels qui assurent une activité de traiteur et réalisent, en tout ou partie, leurs
plats en dehors de leurs locaux par exemple sur un marché de plein air, dans le cadre d’'une foire, d’'une
manifestation festive temporaire.

» C’est également le cas des établissements ambulants (Food trucks notamment) dés lors bien sar qu’ils respectent
totalement les autres criteres imposés par la loi. Ces derniers doivent mentionner des plats « faits maison » sur les
supports de commercialisation de leurs produits. || peuvent aussi mentionner les plats « faits maison » sur le lieu ou
ils seront consommeés, I'objectif de la mesure étant bien de valoriser le geste culinaire auprés du consommateur
final.

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison




PAR
—£&5  LES CONTROLES

La Direction générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des fraudes (DGCCRF), dans le
cadre de ses contrbles habituels des établissements, vérifiera la véracité des informations indiquées par
I'établissement sur le « fait maison » et disposera de son arsenal juridique pour sanctionner les tromperies.

Les sanctions sont celles qui sont prévues par le code de la consommation en matiere de tromperie ou de publicité
mensongere ou de nature a induire en erreur le consommateur. Les controles seront effectués par les fonctionnaires
habilités a vérifier cette réglementation.

ATTENTION, pour laisser le temps aux professionnels de s’approprier le dispositif et de renouveler leu rs
cartes, les controles de la DGCCRF, dans un délai f ixé a 6 mois a compter de la date d’entrée en vigue ur du
décret, ne seront pas susceptibles de sanctions sur cet aspect du « fait maison » : ils seront orientés vers la
pédagogie auprés des restaurateurs.

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison




—é QUESTIONS-REPONSES SUR LE « FAIT MAISON »

Quelle est la définition du « fait maison » ?
Le « fait maison » se définit ainsi : un plat « fait maison » est un plat entierement cuisiné/transformeé sur place, a partir de produits bruts.

En quoi le « fait maison » me concerne ?

A compter du 15 juillet 2014, tous les établissements et professionnels de la restauration sans exception devront rappeler I'existence de la regle en
indiquant de maniére visible pour tous les consommateurs la phrase : « Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de produits bruts.
Ensuite 3 cas de figure sont possibles : soit vous ne proposez aucun plat « fait maison » et vous n’étes tenus qu’'a la seule obligation imposée a
tous : rappeler a vos clients I'existence de la regle en indiquant la phrase suivante : « Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de
produits bruts » ; soit vous ne proposez que des plats « faits maison » et vous avez le choix entre indiquer a I'aide du logo ou de la mention « fait
maison » en face de chacun des plats de leur carte que ces derniers sont « faits maison » ou indiquer cette mention a un endroit unique visible de
tous les consommateurs ; soit vous proposez en partie des plats « faits maison » et en partie des plats qui ne le sont pas et vous indiquez la
mention ou le logo en face de chacun des plats « faits maison ».

A quoi sert le logo « fait maison » ?

Le logo « fait maison » répond au souci de mieux informer le consommateur sur la maniere dont ont été réalisés les plats qui lui sont proposés sur la
carte d’'un restaurant ou les rayons d’un traiteur. L'objectif essentiel est de lui permettre de bien distinguer la cuisine d’assemblage faite a partir de
préparations industrielles de la cuisine confectionnée a partir de produits bruts comme on le fait traditionnellement dans une cuisine. C’est donc un
instrument d’'information qui ne remet pas en cause la diversité des modes de restauration existante aujourd’hui.

Chaque établissement pourra donc continuer a réaliser la cuisine comme auparavant mais le consommateur en sera dorénavant informé.

A partir de quelle date devons- nous appliquer lete  xte ?
Le texte s’appliquera dés sa publication au Journal officiel soit le 15 juillet 2014. Les sanctions des contrevenants ne seront pas mises en ceuvre
avant un délai de 6 mois suivants I'entrée en vigueur du décret, soit le 1°" janvier 2015.

A quels établissements cette réglementation s'appli que-t-elle ?

Elle s'impose a tous les établissements de restauration, traditionnelle, de chaines, rapide mais aussi les traiteurs qui vendent des plats préparés
dans leur boutique, sur les marchés de plein air, dans les halles couvertes, sur leur stand a I'occasion d’'une foire, d'une féte etc...

www.economie.gouv.fr/fait-maison #faitmaison 15




—é QUESTIONS-REPONSES SUR LE « FAIT MAISON »

Cela va me codter plus cher de faire du « fait maiso  n» ?

Choisir et cuisiner des produits bruts nécessite un véritable savoir-faire mais également davantage de temps que de réchauffer un produit industriel.
Ainsi, les professionnels estiment que 20 a 30% de main d’ceuvre supplémentaire sont nécessaires pour réaliser un plat entierement « fait maison »
par comparaison a I'assemblage d’'un plat a base de produits industriels.

Ce surcroit de main-d’ceuvre peut cependant étre compensé par des codts de matiere premiére moins élevés pour un prix de revient final
comparable.

En effet a titre d’exemple, un kilo de pomme de terre acheté en saison co(te trois fois moins cher a I'achat qu’un kilogramme de frites surgelées.

Quelle est la différence avec le titre de Maitre-Re  staurateur ?
Le « fait maison », c’est du bon sens qui qualifie le mode d’élaboration d’'un plat :
< La mention permet d’identifier les plats qui utilisent des produits bruts, cuisinés sur place.
< |l est accessible a tout type de cuisine.
e |l est attribué plat par plat
» Le cahier des charges est simple, pour éviter I'inflation des prix. Le « fait maison » ce n’est pas de la cuisine chére. C’est de la vraie
cuisine.

Le titre de « Maitre-restaurateur » a une ambition su  périeure qui garantit la qualité de la cuisine mais aussi les services de I'ensemble du
restaurant. :

e Produire des plats « fait maison » ne suffira pas ; il faut non seulement travailler des produits bruts mais de plus" acquis majoritairement

frais"

e Le titre ne s’applique qu’a la restauration avec service a table.

e C’est une mention qui récompense, globalement, un professionnel de la restauration titré ou diplomé.

< llintegre le service, la relation client, le décor, la vaisselle...

e Il récompense les circuits courts d’approvisionnement (achat auprés de PME indépendantes).

< |l exige de diversifier les plats et de renouveler la carte quotidiennement.

< |l se veut un gage élevé d’'un certain « art de vivre » a la francaise

e |l est délivré par le Préfet aprés certification par un organisme habilité.

Le « fait maison » est une mention simple, démocratique, accessible, qui vient compléter efficacement le titre de Maitre-Restaurateur. Ce sont deux
démarches complémentaires qui permettent de couvrir 'ensemble du secteur et qui I'inscrive dans une dynamique de qualité et de transparence.
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—é QUESTIONS-REPONSES SUR LE « FAIT MAISON »

Qu’est-ce qu'un « plat » au sens du décret ?
La mention « fait maison » s’applique aux plats proposés aux consommateurs c'est-a-dire aux préparations culinaires que I'on trouve dans les
entrées, les plats de résistance et les desserts.

Qu’est-ce qu’un produit modifié au sens du texte ?

Pour demeurer « brut » le produit alimentaire concerné ne doit pas avoir été modifié dans sa nature méme et en particulier par un mélange avec un
autre produit ou par un chauffage préalable. L'ajout d’'un additif n’est toléré que des lors qu'il est autorisé par la reglementation et nécessaire pour
assurer la conservation du produit, et bien entendu s’il ne conduit pas a modifier le produit lui-méme (son godt, sa texture ses qualités
organoleptiques).

A partir de quel moment cette notion de produit bru t s'applique-t-elle ?
Il est bien clair que cette régle s'impose a I'occasion de I'acquisition /réception des produits alimentaires. Apres leur réception dans I'établissement
le professionnel peut, pour assurer la conservation des produits, blanchir des légumes ou des abats, précuire son foie gras etc...

Quels produits non bruts peuvent entrer dans la com position d’un plat « fait maison » ?

Il s’agit de produits qui servent a la fabrication des plats mais dont un consommateur normalement exigeant ne s’attend pas a ce qu'il soit
confectionné par le restaurateur. C'est par exemple le cas du pain méme si certains restaurateurs proposent du pain qu'ils fabriquent eux-mémes.
C’est aussi le cas des fromages, des condiments, du café etc ...qui sont des produits transformés mais qui peuvent toutefois étre acceptés dans la
préparation de plats « faits maison ».

La liste des produits qui figurent dans le décret, au Il de I'article D121-13-1 (produits transformés admis dans I'élaboration) s’efforce d’étre la plus
compléte possible méme si elle ne peut viser a une parfaite exhaustivité. Elle a été constituée en étroite collaboration avec les organisations
professionnelles de la restauration en se fondant sur plusieurs criteres. Elle regroupe ainsi des produits non bruts, qui servent a I'élaboration d’'un
plat sans pouvoir étre eux-mémes directement consommeés comme par exemple les matieres grasses alimentaires, les farines, la levure, la gélatine,
les fonds, les concentrés. Elle regroupe également des produits confectionnés par d’autres professionnels et qu'il n’est pas de tradition de demander
aux traiteurs ou aux restaurateurs de fabriquer comme le pain, les charcuteries, les fromages, les fruits confits, les vins et alcools.

Par ailleurs, ainsi que l'indique le Ill de I'article D.121-13-3 du décret, un plat composé d’un produit non brut, non prévu dans la liste des exceptions
évoquée au paragraphe précédent, peut étre présenté comme « fait maison », des lors que la marque du produit ou le nom du professionnel qui I'a
fabriqué est expressément indiqué. Par exemple, le restaurateur pourra mentionner comme « fait maison » des crépes a la glace X, X étant la
marque de la glace ou le nom d’un glacier professionnel local. Elle pourra également permettre de valoriser le travail d’un artisan patissier en
proposant au menu d’un restaurant une spécialité de ce dernier ou la spécialité culinaire d'une exploitation agricole.
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—é QUESTIONS-REPONSES SUR LE « FAIT MAISON »

Dans quels cas un plat « fait maison » peut-il étre él  aboré dans un lieu différent du lieu de vente ou de consommation ?

Pour les restaurants la regle est simple : la cuisine doit étre faite dans les locaux de 'établissement. La regle de bon sens retenue ici est celle
de I'établissement (c'est-a-dire des locaux ou est installé le restaurant) et non celle de I'entreprise, notion juridique qui permettrait de détourner
I'obligation de fabrication « sur place ».

Les traiteurs organisateurs de réception peuvent aussi mentionner des plats « faits maison » qui auront été en partie réalisés sur un lieu
différent de celui ou ils sont servis au consommateur, pour peu que ce soit le méme professionnel (au sens d’'établissement) qui réalise ces
deux opérations. Il en est de méme pour les professionnels qui assurent une activité de traiteur et réalisent, en tout ou partie, leurs plats en
dehors de leurs locaux par exemple sur un marché de plein air, dans le cadre d'une foire, d'une manifestation festive temporaire. C'est
également le cas des établissements ambulants (Food trucks notamment) dés lors bien sdr qu'ils respectent totalement les autres criteres
imposés par la loi.

Ces derniers doivent mentionner des plats « faits maison » sur les supports de commercialisation de leurs produits. Il peuvent aussi mentionner
les plats « faits maison » sur le lieu ou ils seront consommeés, I'objectif de la mesure étant bien de valoriser le geste culinaire auprés du
consommateur final.

Comment l'information devra-telle étre assurée ?

Une obligation s'impose a tous : tous les établissements et professionnels concernés sans exception devront rappeler I'existence de la regle
en indiquant de maniére visible pour tous les consommateurs la phrase : « Les plats « faits maison » sont élaborés sur place a partir de
produits bruts. Il reviendra au professionnel, en fonction des circonstances, de déterminer le moyen approprié pour satisfaire cette obligation :
menu d’un restaurant, affichage dans le magasin d’'un traiteur, panonceau sur le stand sur un marché de plein air ...

On peut ensuite distinguer 3 cas de figure :

a) les établissements qui ne proposent aucun plat « fait maison » : Ceux-la ne seront tenus qu’a la seule obligation imposée a tous : rappeler a
leurs clients I'existence de la reégle. lls devront en conséquence indiquer la phrase suivante : les plats « faits maison » sont élaborés sur place a
partir de produits bruts dans les conditions expliquées ci-dessus.

b) a I'inverse les établissements qui ne proposent que des plats « faits maison » : ces derniers auront le libre choix entre 2 options soit
indiquer & I'aide du logo ou de la mention « fait maison » en face de chacun des plats de leur carte que ces derniers sont « faits maison » ou
indiquer cette mention a un endroit unique visible de tous les consommateurs.

c) les établissements qui proposent en partie des plats « faits maison » et en partie des plats qui ne le sont pas. Dans ce cas, I'établissement
doit indiquer la mention ou le logo en face de chacun des plats « faits maison »
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—é QUESTIONS-REPONSES SUR LE « FAIT MAISON »

Mention ou logo ?

Les 2 options sont possibles et laissées au libre choix des professionnels mais il est recommandé, afin d’assurer rapidement un repérage
efficace par le consommateur de s’en tenir au modéle de logo, volontairement simple et en particulier reproductible a la main sur I'ardoise d'un
restaurant, approuvé par I'arrété ministériel du 15 juillet 2014.

Sur quel document devra porter I'information, quid des sites internet ?

Il reviendra au professionnel de choisir le dispositif d'information qui lui parait le plus adapté dées lors qu'il est parfaitement lisible pour tous les
consommateurs.

L’information pourra également figurer sur une page du site Internet d’'un établissement mais a titre secondaire, tous les consommateurs
n’utilisant pas cet outil de communication.

L'obligation pése-t-elle également sur les Maitres-  restaurateurs ?

Dans un souci d’harmonisation, il est plus simple de faire porter I'obligation sur tous les restaurateurs. Les Maitres-Restaurateurs, qui doivent
appliquer un cahier des charges prévus par un arrété du 14 septembre 2008 comprenant des regles plus exigeantes et plus larges que celles
retenues pour la mention « fait maison », respectent par principe les régles fixées pour le « fait maison ». lls pourront n’'indiquer qu’une seule
fois la mention ou le logo a un endroit unique visible de tous les consommateurs.

Quelles sont les sanctions en cas de méconnaissance de la régle ? Qui va nous contréler ?
Les sanctions sont celles qui sont prévues par le code de la consommation en matiere de tromperie ou de publicité mensongére ou de nature a
induire en erreur le consommateur. Les contrdles seront effectués par les fonctionnaires habilités a vérifier cette réglementation.
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A .
—= ANNEXES:LES TEXTES OFFICIELS

LA LOI CONSOMMATION — promulguée le 17 mars 2014 Ar ticle 7

Apres la section 10 du chapitre ler du titre Il du livre ler du code de la consommation, est insérée une section 10 bis ainsi rédigée :

« Section 10 bis

« Qualité et transparence dans I'élaboration des pl  ats proposés dans le cadre d'une activité de restau  ration commerciale

«Art. L. 121-82-1. — Les personnes ou entreprises qui transforment ou distribuent des produits alimentaires dans le cadre d’'une activité
de restauration commerciale ou de vente a emporter de plats préparés, permanente ou occasionnelle, principale ou accessoire, précisent
sur leurs cartes ou sur tout autre support qu'un plat proposé est « fait maison ».

« Un plat « fait maison » est élaboré sur place a partir de produits bruts. Des produits, déterminés par voie réglementaire, peuvent entrer
dans la composition des plats « faits maison » aprés avoir subi une transformation de leur état brut nécessaire a leur utilisation.

« Les modalités de mise en ceuvre de la mention « fait maison », les conditions d’élaboration des plats « faits maison », notamment les
cas dans lesquels le lieu d’élaboration peut étre différent du lieu de consommation ou de vente, et celles permettant au consommateur
d’identifier les plats « faits maison » et ceux qui ne le sont pas sont précisées par décret.

«Art. L. 121-82-2. - Le titre de maitre-restaurateur distingue les personnes physiques qui dirigent une entreprise exploitant un fonds de
commerce de restauration ou y exercent leur activité pour la qualité de leur établissement et de leur cuisine.

« Il est délivré par le représentant de I'Etat dans le département de I'établissement pour lequel le titre est demandé.

« Les conditions dans lesquelles le titre de maitre-restaurateur est délivré par I'autorité administrative et dans

lesquelles le cahier des charges est établi sont définies par décret en Conseil d’Etat. »

En savoir plus sur www.economie.gouv.fr/loi-consommation

LE DECRET D’APPLICATION — Entrée en vigueur le 15 ju illet 2014

Extrait

Notice : Le présent décret vise a définir la mention "fait maison" et ses modalités de mise en ceuvre dans les activités de restauration ou
de vente a emporter de plats préparés. Le « fait maison » permettra de mieux informer le consommateur sur les plats qui lui sont servis
et de valoriser le métier de cuisinier.

La mention "fait maison" valorise les plats cuisinés entierement sur place a partir de produits bruts ou de produits traditionnels de cuisine.
Les plats « faits maison » seront mis en valeur sur les cartes, les menus et les autres supports d'information a I'aide d'une mention ou
d’'un logo défini par arrété du ministre du commerce.

Voir l'intégralité du décret (lien)

ARRETE MINISTERIEL DU 15 Juillet 2014 concernant| e logo « fait maison »
A venir
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Retrouvez toutes les informations et tous les outils nécessaires
a la mise en ceuvre du « fait maison » sur
www.economie.gouv.fr/fait-maison
#faitmaison
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