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Démarches:

le parcours
du restaurant L

Aucun dipléme n'est exigé

pour ouvrir un établissement ou
pour cuisiner, Mais certaines
formations sont incontournables
pour obtenir permis et licences.

du marché et des flux, calcul
des marges, communication:

le couple n'a rien laissé au
hasard. Era, bien s(r, veillé a
obtenir toutes les autorisations

nécessaires (lire ci-contre).

oup de feu au Gré
des sens ce samedi
soir de mi-janvier.
Depuis son ouvertire,
en octobre 2018, I'établissement
bistronomique installé dans
la petite commune de Rosult,
toute proche de Saint-Amand- Mise aux normes

les-Eaux (Nord), ne désemplit
Virginie et son mari ont suivi

pas. «Nous sommes complets
chaque jour. C'est un aupreés de leur syndicat
soulagement, méme si nous professionnel, 'UMIH (I'Union
avions soigneusement préparé des métiers et des industries de
I'ouverture», raconte Virginie I'h6tellerie), une formation a
Hianne, 43 ans, Ancienne DRH 300 euros permettant d'obtenir
puis consultante en RH, elle le visa d'exploitation d'un
accompagne Amaud, 45 ans, établissement doté d'une licence
son mari cuisinier, dans cette de vente d'alcool. Virginie
aventure entrepreneuriale. avait auparavant participé
Et, comme souvent, c'était a un stage de cing jours organisé
un sacré pari. Le couple a par lachambre de commerce
installé son restaurant de et d'industrie (CCI) sur les
40 couvertsdanslesmursd'une  fondamentaux de 'ouverture
ancienne brasserie. Il a investi et de la gestion d'une entreprise

100000 euros en modernisation (70 euros), ainsi qu'a celui,

et équipements, etloue le fonds  obligatoire, portant sur 'hygiéne
demmme:u Arnaud, cuisinier  alimentaire (300 euros

en restauration collectivedans ~ également). Enﬁn,pumleur

la fonction publique, n'a pas activité d'accueil de s¢
obtenu de mise 2 disposition quils ont logée a I'étage
aéﬂ'm mquse.ﬂ dumnlﬁnmmm
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main et Helenn (voir
A} nonk pas eu cote
Hon. =les locaux Etajen;
x OTMES de sécuritd: fis
genient dotés d'une extraction
qnte, d'acces pour
jes handicapés et d'une cuising
carrelée. Le couple s'est dane
centré sur la recherche
+ femplacement. «Pendant
jusicurs annees, jai éré
nsable d'un restauran
dans le {lll-tll'{it‘l quUE NOUs avons
choisi, a Montrouge, expligue
o mari. Je souhaitais capitaliser
r ma connaissance de
clientéle locale et sur les liens

pﬂ-,-mnn els que j'avais noudés.»
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frndesde marché
«Le plan d'actions en amont
de louverture st un travail

fitanesque, reprend Virginie

tonne. Nous avons choisi

de nous faire aider par une
tante en restauration.s
Cest Sandra Rolland, du
cabinet Cook & Sol, un des
coachs reconnus en France dans
e domaine, qui a accompagneé
Je couple dans la phase
Eﬁmm?ﬂtwiesmlmﬁésa LA "TO-DO LIST" ADMINISTRATIVE .
stratégie, au marché, au caleul
des marges, 4 la communmnication ? "*"‘Tm Vet poste ks s pet
ﬂﬁl’adminisl:rﬂn'un. {un arganismie gt @t HM;&T& w;mﬁ.
«Les porteurs de projet n'ont de formation bés aux (0L an ﬂhmﬁmu ::-.:umrm
: chismibres des mites, des gt v Sorwe Al
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expert en amont 250 ¢ 300 ) pout s nouveRE horston eSS
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:Inm!tmile. pﬂl,:id&t—el.::. tg;r&l prolessomes SR TE g grerabiios oo S
dans le guidon, impossible
de revoir le projet.» La durée de




