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AO1-ENVIRONNEMENT, ABORDS, EXISTENCE, SUPERFICIEEETORISATION
DES LOCAUX

» Sectorisation, secteur propre, secteur souillé

Réglementation :
REGLEMENT (CE) N°852/2004 : Annexe Il, chapitre doint 2c: Dispositions générales applicables aux
locaux utilisés pour les denrées alimentaires«Zar leur agencement, leur conception, leur cargton, leur
emplacement et leurs dimensions, les locaux wilmir les denrées alimentaires doivent permegénmmise en
ceuvre de bonnes pratiques d’hygiéne, notammenemiréla contamination et en particulier lutter coatles
organismes nuisibles. »
Recommandations :La conception des locaux doit permettre une séparatiffisante entre les
secteurs propres et les secteurs sales. Les zmrams{ldoivent étre de dimensions adaptées perrmettan
la mise en place de la marche en avant dans I'espaa défaut dans le temps. Les activités suigante
doivent étre suffisamment séparées :
- stockage réserve souillante (stocks végétaux tereu
- zone de réception,
— décartonnage (le décartonnage peut étre effectmérende réception),
- légumerie, sauf si uniquement lavage de légumgsiet non terreux,
- déboitage/déconditionnement : opérations d'un nivBaygiene intermédiaire a apprecier
avec le fonctionnement
— stockage déchets
— plonge batterie considérée comme zone propre, grilrdavage des assiettes considéré
comme zone sale (toutefois, ces deux activités graudtre regroupées dans une méme
piece si elles sont séparées dans le temps, sserveéque le fonctionnement n'engendre
pas de risque de contamination croisée)
— salle de restaurant
— stockage de la batterie de cuisine propre et det®igants propres, a l'abri des poussiéres
et des éclaboussures
- acces et couloirs spécifiqgues aux déplacementiastsicorrespondants,
Les locaux doivent étre bien isolés, des porte$ séoessaires dans le cas d'une circulation de l'ai
d'une zone contaminante vers une zone propre.
L'acces du personnel aux zones propres doit égsile sans transiter par les zones sales.

Souplesse La marche en avant dans le temps peut étre ungosolarsque la marche en avant dans
I'espace n'est pas envisageable. Dans ce cagadésipres de fonctionnement spécifiques palliant la
conception des locaux doivent étre clairement dg&firmise en oeuvre et respectées.

> Séparation, secteur, chaud et froid

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiéne des denrées afitaiges - Annexe Il, Chapitre I, point 2d

2. "Par leur agencement, leur conception, leur congtou; leur emplacement et leurs dimensions, leaugac
utilisés pour les denrées alimentaires doiventsidjela est nécessaire, offrir des conditions d@umention et
d'entreposage adéquat, et notamment une réguldeda température et une capacité suffisante pour
maintenir les denrées alimentaires a des tempéeatappropriées qui puissent étre vérifiées et cesgaire
enregistrées."

Recommandations Une identification d’'une zone froide par le professel, repérer les sources

de chaleur et analyser la prise en compte de ce=ufa pour en maitriser les effets. Si préparation
froide dans piéce de cuisson, manipulation a éiges appareils de cuisson.
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Souplesse Le terme de secteur ne doit pas s’entendre comeag $pécifique s'il y a un petit
nombre de couverts et que le temps de préparattaroart et s'il y a utilisation d’'une table froide

» Superficie

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des denrées atlitaees - Annexe I, Chapitre |, point 2a

2. "Par leur agencement, leur conception, leur constamg; leur emplacement et leurs dimensions, lealgc
utilisés pour les denrées alimentaires doiven{ pauvoir étre convenablement entretenus, netteyés
désinfectés, prévenir ou réduire au minimum la @omihation aéroportée] et offrir un espace de tragaiffisant
pour I'exécution hygiénique de toutes les opération

Recommandation: Pour permettre une accessibilité aux matériels [gaurentretien , pas
d’encombrement, éviter les surcharges.

> Stockage, denrée alimentaire

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiene des denrées atitaiees - Annexe I, Chapitre 1X, point 5

5. "Les matieres premiéres, les ingrédients, les ptediimi-finis et les produits finis susceptible$ad®riser
la reproduction de micro-organismes pathogénesadioimation de toxines ne doivent pas étre conseivdes
températures qui pourraient entrainer un risque ipausanté. La chaine du froid ne doit pas étreirampue.
[Toutefois, il est admis de les soustraire a cesperatures pour des périodes de courte durée dines
pratiques de manutention lors de I'élaboration tdinsport, de I'entreposage, de I'exposition esdwice des
denrées alimentaires, a condition que cela n'engias de risque pour la santé]. Les exploitatidansecteur
alimentaire procédant a la fabrication, a la manigiion et au conditionnement de produits transfasrdéivent
disposer de locaux adéquats suffisamment vasted'potreposage séparé des matiéres premieresgediant,
et des produits transformés, d'autre part, et dégpal'un espace d'entreposage réfrigéré suffisant

Recommandations :

Attention aux conditions de stockage des prodnoterinédiaires.

- Le stockage ne se fait pas a I'extérieur niidlitae (quai),

- volumes de conservation au froid positif et négaiffisants, pas de surcharge des appareils,

- conception (locaux de taille suffisante et adappermettant d'éviter le stockage au sol,

- locaux de réserve suffisamment vastes, équipenpentvant étre déplacés pour les nettoyages,
- pas d'entrave a la circulation de l'air. Lorgadeonception de nouveaux locaux, privilégier
l'installation de plusieurs salles séparées palisgr un nettoyage,

- présence de placard épicerie "de jour" et réfaiggdir "de jour" dans les zones de préparation.

Souplesse Pour les petits établissements, un local ou uneiete unique peut étre accepté, si
sectorisation stricte des catégories de proddits, motection des denrées. Les légumes terreux
doivent étre stockés de maniére séparée (locabatieiceur). Une réserve dans un autre batiment est
acceptée s'il existe un stockage tampon et degguoes de fonctionnement adaptées en conséquence.

» Séparation, stockage, déchet

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiene des denrées atitaiees - Annexe I, Chapitre VI, point 3

3. "Des dispositions adéquates doivent étre prévuesl@mireposage et I'élimination des déchets alitagas,
des sous-produits non comestibles et des autrdeti®d es aires de stockage des déchets doivent@ticues
et gérées de maniére a pouvoir étre propres en geemce et, le cas échéant, exemptes d'animauvaugiet
parasites."

Recommandations :
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-Local ou emplacement séparé physiquement des dena®paration et de stockage des denrées
alimentaires.

-Dispositif étanche fabriqué dans des matériaustads et faciles d’entretien.

-Sortie des déchets directement sur I'extérieurs g@sser par une zone de manipulation des denrées.

SouplesseSi passage par une zone de manipulation des deteésmortie des déchets devra étre
assurée en dehors des périodes de production.

» Stockage, Conditionnement

Réglementation :REGLEMENT (CE) N°852/2004 : Annexe I, chapitre Xipt 2 : Dispositions
applicables au conditionnement et a I'emballageddesées alimentaire®. » Les conditionnements doivent étre
entreposés de telle fagcon gu’ils ne soient pas ®%a un risque de contamination. »

Recommandations: Disposer d'un local ou d’'un emplacement réservér deustockage des
conditionnements (barquettes...) afin d’éviter leomtamination. Par ailleurs, prévoir un emplacemen
pour le formatage des cartons qui ne doit pasise dans le local de conditionnement, sauf analyse
des dangers validée.

» Stockage, produit, nettoyage, désinfection

Réglementation :REGLEMENT (CE) N°852/2004 : Annexe Il, chapitredipt 10 : Dispositions générales
applicables aux locaux utilisés pour les denréieseaitaires 10. « Les produits de nettoyage et de désinfectio
ne doivent pas étre entreposés dans les zones digfeées alimentaires sont manipulées ».

Recommandations: Isoler les produits de nettoyage et de désinfectimur éviter les

contaminations chimiques (local spécifique ou aretdlérée mais dans une zone ou les denrées ne
sont pas manipulées).Si besoin, prévoir un meublendocal de stockage intermédiaire

> Toilettes, personnel

Réglementation :REGLEMENT (CE) N°852/2004 : Annexe I, chapitrephint 3 : Dispositions générales
applicables aux locaux utilisés pour les denréasealtaires. 3« Des toilettes en nombre suffisant, équipées
d'une chasse d’eau et raccordées a un systeme aiétian efficace doivent étre disponibles. Lesettés ne
doivent pas donner directement sur des locauxséslpour la manipulation des denrées alimentaires »

Recommandations :

-les toilettes ne doivent en aucun cas donner sizane de manipulation.

-les toilettes dédiées au personnel (= réservégsiement a cet usage) doivent se trouver dans le
batiment cuisine,

-ces toilettes doivent étre congues avec cuvditaglaise, chasse d'eau et distributeur de papier,
- les locaux toilettes doivent étre complétememnés (cloisons d'entourage toute hauteur),
correctement ventilés, et une piéce "sas" disperdbeur sortie fermée (cloisons d'entourage toute
hauteur),

- des lave-mains a commande non manuelle plutdaimygs dans le sas.

Souplesse Pour toutes les structures, les toilettes peuvteatc@mmunes a la clientéle, sous réserve
que le lave-mains soit présent et équipé d’'une cama@ non manuelle.

> Vestiaires, personnel

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BT CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiene des denrées atitaiees - Annexe |l, Chapitre |, point 9
9. "Lorsque I'hygiene I'exige, des vestiaires adéqdatgent étre prévus en suffisance pour le persohnel
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Recommandations

-Un local vestiaire, intégré aux locaux cuisinesgrgé au personnel de cuisine,

- Local bien aéré, ventilé.

- L'aménagement doit permettre de limiter les isodie contaminations croisées et notamment :
séparer la "tenue de ville" / "tenue de travail",

- Protéger les tenues de travail propres.

- Gérer le linge sale.

- Un lave-mains équipé.

Eviter la contamination des tenues de travailr@tdduction des tenues extérieures en cuisine.

Souplesse Un placard est souvent positionné avant I'entrées dizs locaux de travail.

A02-CIRCUITS DENREES, PERSONNEL, DECHETS

> Généralité

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiéne des denrées afitages - Annexe Il, Chapitre I, point 2c Bdr leur
agencement, leur conception, leur constructionr, Gaplacement et leurs dimensions, les locauxséslpour
les denrées alimentaires doivent : ¢. permettnmise en oeuvre de bonnes pratiques d'hygiéne, motain
prévenir la contamination [...]."

Recommandations La conception des locaux doit respecter le prindipéa marche en avant dans
l'espace, avec une séparation des circuits prepiges. La circulation des marchandises, des
aliments, des conditionnements, des personneksitia ges zones d'arrivées (quais, acces persgnnels
jusqu'a I'expédition, sans retour en arriére, sasisement ou chevauchement doit respecter des
circuits propres et sales. Cela vaut aussi pouotsaix vestiaires-sanitaires, les circuits dehedtc

hors zones propres (locaux ou couloir) et les @saourts (produits non transformés : boissonse.)
traversant pas les zones de préparation.

Souplesse Sil'agencement des locaux ne permet pas une mancaeant dans I'espace, la marche
en avant dans le temps est tolérable quand :

-les opérations sont séparées dans le temps,

-des phases de nettoyage et désinfection interiréslgont effectuées entre les opérations propres e
souillantes.
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AO3-APTITUDE AU NETTOYAGE ET A LA DESINFECTION

» Conception, circulation, denrée alimentaire

Réglementation: REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BUU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiene des denrées atitraiees - Annexe |l, Chapitre |, points 2a et b

2. "Par leur agencement, leur conception, leur congiou; leur emplacement et leurs dimensions, leaugac
utilisés pour les denrées alimentaires doivent :

a. pouvoir étre convenablement entretenus, netteéa désinfectés, prévenir ou réduire au minintm
contamination aéroportée et offrir un espace dedrbsuffisant pour I'exécution hygiénique de teuts
opérations ;

b. permettre de prévenir I'encrassement, le coraaet des matériaux toxiques, le déversement depas
dans les denrées alimentaires et la formation deleasation et de moisissure indésirable sur lefasas'

Recommandations :

- Locaux :

Pour les surfaces (murs ou sols) : matériauxteggsaux chocs et aux lavages, lisse, imperméable,
imputrescible, inoxydable, couleur claire, non te.

Si plusieurs éléments sont assemblés, les joimeioétre parfaits. Les décrochements doivent étre
réduits au minimum. Sols en pente de préférencejdrections sols/murs et murs/murs doivent
permettre le nettoyage efficace.

- Réserves, magasin ou sont stockés des produiisliém:

Matériaux des murs et plafonds dépoussiérablemamaj sols lavables. Sol ciment lisse peint
acceptable en réserve séche.

> Aire de stockage, déchet

Réglementation: REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiéne des denrées afitages - Annexe Il, Chapitre VI, point 3

3."Des dispositions adéquates doivent étre prévues fEntreposage et I'élimination des déchets afitages,
des sous-produits non comestibles et des autrdetied_es aires de stockage des déchets doivent@icues
et gérées de maniére a pouvoir étre propres en geemce et, le cas échéant, exemptes d'animauaugtet
parasites."

Recommandatiors : Les matériaux utilisés pour les zones de stockagaldchets doivent étre
facilement nettoyables et désinfectables. Danadedtune aire extérieure, avoir recours a un sol en
pente vers un égout, en ciment lisse. Un pointudtizt étre retrouvé a proximité pour le nettoyage
des containers

> Les sols

Réglementation : REGLEMENT (CE) N°852/2004 : Annexe Il, chapitre Ipoint 1a: Dispositions
spécifiqgues pour les locaux ou les denrées alintestasont préparées, traitées ou transformées.1d.al
conception et I'agencement des locaux ou les deramentaires sont préparées, traitées ou tramafess (...)
doivent permettre la mise en ceuvre de bonnes pegtid'hygieéne et notamment prévenir la contaminatittre

et durant les opérations. En particulier : a. lesvétements de sol doivent étre (...) faciles dopettet, au

besoin, & désinfecter. A cet effet, l'utilisatianrdatériaux étanches, non absorbants, lavablesretoxiques est
requise, sauf si les exploitants du secteur alimemtpeuvent prouver a l'autorité compétente queues

matériaux utilisés conviennent."

Recommandations :Pour les locaux de manipulation, préférer une sarfacilement nettoyable.

Les pentes des sols doivent permettre I'écoulerhestcaniveaux doivent étre facilement accessibles
et en matériaux inoxydables. Sinon, prévoir unaiptie sol pour évacuer les eaux de lavages.
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Souplesse D'autres matériaux peuvent étre utilisés (résimesal...) s'ils font preuve de la méme
facilité de nettoyage et de I'obtention des méréssltats.

> Les murs

Réglementation : REGLEMENT (CE) N°852/2004 : Annexe Il, chapitre lpoint 1b. Dispositions
spécifiques pour les locaux ou les denrées alintestasont préparées, traitées ou transformées. «Lbs
surfaces murales doivent étre bien entretenuedeaa laver et au besoin a désinfecter. A cet dftdilisation

de matériaux étanches, non absorbants, lavablesoat toxiques est requise, ainsi que d’'une surfagse |
jusqu’a une hauteur convenable pour les opérati@af si les exploitants du secteur alimentaireveet
prouver a l'autorité compétente que d’autres maéxi utilisés conviennent ».

Recommandations :Sont recommandés les murs peints, en faiencearerepux plastifiés ou métal
inoxydable, résine, surfaces vitrées, aux joingsels, étanches, peu larges, aux angles saillants
protégés. D’autres matériaux sont possibles sidiepsionnel apporte la preuve de la méme fadkté
nettoyage et du méme résultat.

Souplesse Des murs lisses jusqu'a hauteur convenable sontises.

» Les portes

Réglementation : REGLEMENT (CE) N°852/2004: Annexe Il, chapitre, Ipoint le: Dispositions
spécifiques pour les locaux ou les denrées alinrestaont préparées, traitées ou transformées lbs. portes
doivent étre faciles a nettoyer et, en cas de nedaésinfecter. A cet effet, I'utilisation de swds lisses et non
absorbantes est requise, sauf si les exploitantsedteur alimentaire peuvent prouver a l'autoritmpétente
gue d’autres matériaux utilisés conviennent ».

Recommandations :Pour les portes, préférer les matériaux facilestéoyer de type PVC, alu, bois
imputrescible... Utiliser des surfaces lisses et alosorbantes. Cependant d’autres matériaux peuvent
étre utilisés si le professionnel peut faire laupee que le matériau utilisé convient. Les poignées
doivent étre faciles a nettoyer. Attention aux esivec hublot, souvent négligé.

> Les fenétres

Réglementation: REGLEMENT (CE) N°852/2004 : Annexe I, chapitré, lpoint 1d: Dispositions
spécifiques pour les locaux ou les denrées alinrestaont préparées, traitées ou transformées« les
fenétres et autres ouvertures doivent étre congl@gesnaniére a prévenir I'encrassement. Celles quivpat
donner accés sur I'environnement extérieur doivent,cas de besoin, étre équipées d’'écrans de piatec
contre les insectes facilement amovibles pour topage (...). »

Recommandations Pour les fenétres, les décrochements doiventrétieits au minimum. Les
matériaux imputrescibles et les carreaux de gratailee sont préférables. Les moustiquaires
extérieures doivent étre démontables et facilesti@yer.

» Les plafonds

Réglementation: REGLEMENT (CE) N°852/2004: Annexe Il, chapitré, Ipoint 1c. Dispositions
spécifiqgues pour les locaux ou les denrées alinrestaont préparées, traitées ou transformées. «llLes
plafonds, faux plafonds (...) doivent étre constrdiés maniére a empécher I'encrassement et a rédaire
condensation, I'apparition de moisissure indésieabt le déversement de particules ».

Recommandations Dans les locaux de fabrication, opter pour uriigpld lisse, lavable, de couleur
claire. Eviter les plafonds en fibres agglomér@&=ms le cas des faux-plafonds, préférer des ptague

suspendues avec un systéme d'accrochage non visdgeluminaires doivent étre nettoyables et
désinfectables. Le systemes de ventilation doigenvoir étre facilement démontés pour le nettoyage.

9
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AO04-MAINTENANCE

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 - Annexe |l, Chapitrepbints 1, 2b et c. Dispositions
générales applicables aux locaux utilisés poudéesées alimentaires

1. "Les locaux par lesquels circulent les denrdesentaires doivent étre (...) en bon état d'emtret’

2. "Par leur agencement, leur conception, leur ¢argdion, leur emplacement et leurs dimensionsldeaux
utilisés pour les denrées alimentaires doivent :

(...) b. permettre de prévenir (...) le contact@des matériaux toxiques, le déversement de piticans les
denrées alimentaires (...)

c. permettre la mise en ceuvre de bonnes pratigbggidne, notamment prévenir la contamination.”

Recommandations Assurer la maintenance des locaux afin de maintesimatériaux en bon état :
revétements non écaillés, absence de fissures btédhes, pas de carreaux de sol ou de faience
casses, pas de rouille...

AO05-CIRCUIT D’AIR, PREVENTION CONDENSATION, CONTAMMATIONS
AEROPORTEES

> Plan d’ensemble, locaux

Réglementation : REGLEMENT (CE) N° 852/2004 - Annexe I, Chapitre ppint 2b. Dispositions
générales applicables aux locaux utilisés pour dearées alimentaires. 2Pdr leur agencement, leur
conception, leur construction, leur emplacementieeirs dimensions, les locaux utilisés pour les dear
alimentaires doivent : b. permettre de préveniy (a formation de condensation et de moisissutgsirable

sur les surfaces.”

Recommandations Mettre en place des systémes d'extraction awsdelss appareils de cuisson et

dans les zones de plonges et laverie afin de lindtecondensation. L'aération, la ventilation et
I'extraction de buées doivent étre suffisantes teEmbcaux.

> Ventilation, contamination aéroportée

Réglementation: REGLEMENT (CE) N° 852/2004 - Annexe 2, Chapitrepdints 5 et 6- Dispositions
générales applicables aux locaux utilisés pourdesrées alimentairés. "Il doit y avoir une ventilation
adéquate et suffisante, qu'elle soit naturelle agicamique. Il importe d'éviter tout flux d'air puls&ine zone
contaminée vers une zone propre. Les systemesndiéatien doivent étre concus de maniére a permettr
d'accéder aisément aux filtres et aux autres pigleesnt étre nettoyées ou remplacées.”

6. "Les installations sanitaires doivent disposemé ventilation adéquate, naturelle ou mécanique."

Recommandations Les filtres du systéme de ventilation doivent&émontables, lavables ou
remplagables. Les circuits d'air sont a prendreagisidération : l'air entrant dans les pieces b@ssi
ne doit pas provenir d'une zone contaminante (dat@nger, local a déchets...).
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A06-PREVENTION DE L'INTRODUCTION DES NUISIBLES

Réglementation :REGLEMENT (CE) N°852/2004 : Annexe I, chapitrepbint 2c. Dispositions générales
applicables aux locaux utilisés pour les denrémseaitaires. 2c« Par leur agencement, leur conception, leur
construction, leur emplacement et leurs dimensitess,locaux utilisés pour les denrées alimentadles/ent
permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiquesgi@hg, notamment prévenir la contamination et en
particulier lutter contre les organismes nuisibles

Recommandations Disposer de fermetures hermétiques de toutesuesrtures sur I'extérieur
(bas de portes jointifs au sol, grilles aux bouatiasrivée d’air, moustiquaires aux fenétres...).t&wvi
l'utilisation du bois non traité. Maintenir les & en bon état, de maniére a éviter la format®n d
bréches ou d'anfractuosités ou se logent les esect

Souplesse Les fenétres ouvrant sur I'extérieur sont équspsie moustiquaires.

AO07-TEMPERATURE

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des denrées alitaees - Annexe I, Chapitre |, point 2d 2dr leur
agencement, leur conception, leur constructionr, &aplacement et leurs dimensions, les locaux

utilisés pour les denrées alimentaires doivent) ¢. si cela est nécessaire, offrir des condiide manutention
et d'entreposage adéquates, et notamment une tégutie la température et une capacité suffisaotgr p
maintenir les denrées alimentaires a des tempéeatappropriées qui puissent étre vérifiées et sessaire
enregistrées."

Recommandations En ce qui concerne les températures des derkées,obligation de résultat.
Pour la zone froide, celle-ci peut-étre refroidiaisncela n'est pas obligatoire tant que le réssitiat

les températures est atteint (par exemple danadalcin temps de préparation trés court). Pour les
températures de stockage fixées réglementairesiassurer de leur respect.

Réglementation :Arrété du 21/12/2009 relatif aux régles sanitampplicables aux activités de commerce
de détail, d’entreposage et de transport de prodiidgrigine animale et denrées alimentaires en ecarit.
Annexe 1

Conformément au 3 de l'article 17 et au 3 de Kdetéd du reglement (CE) n° 852/2004 du 29 avril260svisé,

les températures des produits d’origine animaléeetrées alimentaires en contenant doivent étreoome en
tous points du produit aux températures définies datableau ci-apres.

Toutefois, pour les produits préemballés d'origin@imale et denrées alimentaires en contenant, et
conformément a l'article R. 112-22 du code de lasconmation, une température différente peut édefpar

leur conditionneur, sous réserve de ne pas dépaalsefixée par le reglement (CE) n° 853/2004.

TEMPERATURE MAXIMALE DES DENREES CONGELEES

NATURE DES DENREES TEMPERATURE TEMPERATURE
de conservation au stade de conservation dans les établissements
de I'entreposage ou du transport de remise directe
ou de restauration collective

Glaces, crémes glacées -18°C -18°C
\Viandes hachées et préparations de viandes * -18°C
congelées
Produits de la péche congelés * -18°C
Poissons entiers congelés aensure destinés 3 * -9°C
fabrication de conserves
IAutres denrées alimentaires congelées -12°C -12°C

Nota.- La température indiquée est la température maxidele denrée alimentaire sans limite inférieure.
(*) Voir les températures du réglement (CE) n° 2584.

TEMPERATURES MAXIMALES DES DENREES REFRIGEREES
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NATURE DES DENREES

TEMPERATURE
de conservation au stade
de I'entreposage ou du transport

TEMPERATURE
de conservation dans les établissements
de remise directe
ou de restauration collective

petit gibier d’élevage a poils), de ratites et dét
gibier sauvage

\Viandes hachées * +2°C
lAbats d’ongulés domestiques et de gibier ongulé * +3°C
(d’élevage ou

sauvage)

Préparations de viandes * +4°C
\Viandes séparées mécaniquement * +2°C
\Viandes de volailles (y compris petit gibier * +4°C
d’élevage a plumes), de lagomorphes (y compris

\Viandes d’ongulés domestiques, viandes de g
ongulé (d’élevage ou sauvage)

+7 C pour les carcasses entiéres et pieces
de gros
+ 4 °C pour les morceaux de découpe

Produits de la péche frais, produits de la péche *(1) +2°C
non transformés décongelés, produits de crug

let de mollusques cuits et réfrigérés

Produits de la péche frais conditionnés * (1) * (1)
Ovoproduits a I'exception des produits UHT. +4°C +4°C
Lait cru destiné a la consommation en I'état +4°C +4°C

Lait pasteurisé

Température définie sous la resyimlité du
fabricant ou du conditionneur

Température définie sous la responsabilité du
fabricant ou du conditionneur

Fromages affinés

Température définie sous la resslité du
fabricant ou du conditionneur

[Température définie sous la responsabilité du
fabricant ou du conditionneur

lAutres denrées alimentaires tres périssables Teypérdéfinie sous la responsabilité du +4°C
fabricant ou du conditionneur

lAutres denrées alimentaires périssables Tempéraéfirde sous la responsabilité du +8°C
fabricant ou du conditionneur

Préparations culinaires élaborées a I'avance +3°C +3°C

catégorie de produits

(*) Voir les températures du réglement (CE) n°
(1) Température de la glace fondante : 0 a + 2 °C.

2684

Nota.- La limite inférieure deonservation des denrées alimentaires réfrigérdiesel situer a la température débutante de comgyélaropre a chaq

TEMPERATURE MINIMALE EN LIAISON CHAUDE

[Plats cuisinés ou repas livrés chauds ou remigasomnmateur |

+63°C

ddpp@haute-garonne.gouv.fr
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AO08-POINT D’EAU, CIRCUITS D'’EAU POTABLE ET NON POTBLE

» Contamination, séparation, réseau, eau potable, eaion potable

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des denrées atitaees - Annexe I, Chapitre VII, point 2 2.drsque de l'eau
non potable est utilisée, par exemple pour la latetre l'incendie, la production de vapeur,

la réfrigération et & d'autres fins semblablesgalbit circuler dans un systéme séparé diment Eigh&au
non potable ne doit pas étre raccordée aux systéreas potable ni pouvoir refluer dans ces systé€mes

Recommandations Si il y a une utilisation de ressource privéeijfigr les prescriptions de I'arrété
préfectoral autorisant |'utilisation d'eau. Biereitifier les canalisations d’eau potable et d'ean n

potable. A cet effet, des matériels adaptés (disecteurs judicieusement positionnés) doivent, si
besoin, étre mis en ceuvre.

» Eau potable

Réglementation : REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 29
avril 2004 relatif a I'nygiéne des denrées alimeasa- Annexe Il, chapitre Il, point 3

Annexe Il, Chapitre VII, point 1a Chapitre Il. 3.4 ou cela est nécessaire, des dispositions adégumur le
lavage des denrées alimentaires doivent étre psevleut évier ou dispositif similaire de lavage désents
doit disposer d'une alimentation adéquate en eaatpe, chaude et/ou froide, étre conforme aux exdge du
chapitre VIl et étre nettoyé régulierement et, @gdin, désinfecté." Chapitre VII. 1a."L'alimentatien eau

potable, qui doit étre utilisée si nécessaire péuter la contamination des denrées alimentairest, &tre en
guantité suffisante."

Recommandations Des arrivées d'eau doivent étre présentes damsesoles zones de
manipulation des denrées nues, a la sortie detasasiet dans les locaux de lavage (plonge, lavage
chariots). Pour le nettoyage des locaux et degpéments, prévoir au minimum deux arrivées d’eau :
une dans le secteur propre, une dans le secteurLsaproduction d’eau chaude doit étre en quantité
et température suffisantes

AO09-EVACUATION DES EAUX USEES

> Eau résiduaire

Réglementation: REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiéne des denrées afitaiges - Annexe Il, Chapitre |, point 8

8."Les systémes d'évacuation des eaux résiduairegioétre suffisants pour faire face aux exigenites.
doivent étre concgus et construits de maniére &#étaut risque de contamination. Lorsqu'elles sempartie ou
totalement découvertes, les conduites d'évacudtdrent étre concues de maniére a garantir quedas
résiduaires ne coulent pas d'une zone contaminéew s zone propre ou vers une zone ou sont maeipules
denrées alimentaires susceptibles de présenteisgoe élevé pour la santé des consommateurs finals.

Recommandations L’'évacuation des eaux résiduaires doit se fd@emaniere systématiquement
vers le réseau des eaux usées. Mauvaises odeaaetstagnantes doivent étre bannies. Dans la
mesure du possible, les canalisations contenargaes usées ne doivent pas traverser les locaux ou
circulent les denrées. Dans le cas contraire iseitiides canalisations étanches, repérables, d'acce
facile pour réparation, en évitant le stockage smsscanalisations . Eventuellement, s'assureade |
présence de clapets anti-retour
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Al10-ECLAIRAGE

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygiéne des denrées afitaees - Annexe Il, Chapitre |, point 7
7. "Les locaux utilisés pour les denrées alimentai@seht avoir un éclairage naturel et/ou artificalffisant.”

Recommandations : L'éclairage doit étre suffisamment efficace, palétecter aisément les
anomalies sur les produits ou des défauts d’eetreles surfaces et des équipements. Ne pas négliger
I'éclairage naturel. Faire attention que I'éclagawpe modifie pas les couleurs.
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‘ BO1-LAVE-MAINS ET AUTRES EQUIPEMENTS A DISPOSITIOBU PERSONNEL |

> Lave-mains

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN BU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif a I'nygieéne des denrées atitaiees - Annexe Il, Chapitre I, point 4

4. "Un nombre suffisant de lavabos judicieusemiués et destinés au lavage des mains doit étpeniisle.
Les lavabos destinés au lavage des mains doivené@tiipés d'eau courante, chaude et froide, qireste
matériel pour le nettoyage et pour le séchage higié des mains. En cas de besoin, les dispodé@ifavage
des denrées alimentaires doivent étre séparésudalestinés au lavage des mains."

Recommandations. Lave-mains a commande non manuelle uniguementééaerlavage des
mains, alimenté en eau mitigée et pression sufisan

A proximité des lave-mains :

-distributeurs de savon liquide a recharge plutih gemplissage (savon au besoin bactéricide)
-essuie-mains a usage uniqgue (les séchoirs ardgif@tement déconseillés)

-poubelle dédiée (sans couvercle ou couvercle arbure non manuelle).

L'approvisionnement en consommables doit étres@&fléquemment de maniere a ce que le matériel
soit opérationnel en permanence.

Si des brosses a ongles sont présentes en zomépadegtion, elles doivent étre utilisées correctgme
(nettoyage / désinfection) d'experts.

BO3-EQUIPEMENTS N'ENTRANT PAS EN CONTACT AVEC LESENREES

> Equipement, Vestiaires

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 du 29 avril 2004 relatifhygiéne des denrées
alimentaires - annexe |,

chapitre | point 9

« lorsque I'hygiéne l'exige, des vestiaires adéndivent étre prévus en suffisance pour le peedonn

Recommandations :Prévoir :
- Des armoires ou des systemes de rangement ebtdeton.
- Des tenues de travail en nombre suffisant.
- Un dispositif rangement séparé des chaussuredielet de travail.
- Un systeme de collecte linge salle.

Souplesse Pour les petites structures des prote-manteaustqgrt Etre utilisés en guise de vestiaires
a condition qu’ils ne se trouvent pas dans une gengréparation ou d’entreposage de denrées.

BO4-EQUIPEMENTS ENTRANT EN CONTACT AVEC LES DENREES

> Généralité, Surface

Réglementation: REGLEMENT (CE) N° 852/2004 du 29 avril 2004 relatifhygiéne des denrées
alimentaires - Annexe Il Chap.

II-1.

1. La conception et I'agencement des locaux oddasées alimentaires sont préparées, traitéesnsiormées
(Ol'exclusion des salles & manger et des sites atijomentionnés dans l'intitulé du chapitre 11l, smaicompris
les locaux faisant partie de moyens de transpoitledt permettre la mise en oeuvre de bonnes piegiq
d'hygiéne et notamment prévenir la contaminatidneegt durant les opérations. En particulier ef) surfaces (y
compris les surfaces des équipements) dans les nonles denrées alimentaires sont manipulées, et
particulierement celles en contact avec les deralé®entaires, doivent étre bien entretenues,dadil nettoyer
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et, au besoin, a désinfecter. a cet effet, 'atilis de matériaux lisses, lavables, résistantcafasion et non
toxiques est requise, sauf si les exploitants dtese alimentaire peuvent prouver a l'autorité cétapte que
d'autres matériaux utilisés conviennent.

Recommandations Prévoir des équipements et des ustensiles en bBgregtmatériaux aptes au
contact, sans recoin inaccessible au nettoyagecdugpements en surplomb (éclairage, hottes...)
doivent étre facilement accessibles et commodedtayer. Les trancheurs, mixeurs, machines a pates
et toutes autres machines dans lesquelles lesrafiraatrent en contact, doivent étre faciles a
démonter et & nettoyer-désinfecter. De méme psyrdéts ustensiles, doivent étre en bon état.

Points de vigilance pour les bouchersArrété du 21/12/2009 relatif aux regles sanitaires
applicables aux activités de commerce de détait@posage et de transport de produits
d'origine animale et denrées alimentaires en cantenAnnexe IV- section | Dispositions
spécifiques liées aux encéphalopathies spongifosmiegigués transmissibles applicables aux
ateliers de boucherie- chapitre Il. | Conditioréqdipements et de procédures a respecter :
« Disposer, pour le recueil et le stockage des dichénérés par I'opération de désossage,
en vue de leur incinération ou co-incinération famade bacs étanches et d’un local réfrigéré
ou frigorifique, conformément aux prescriptionsdéicret n° 2005-1219 du 28 septembre
2005 relatif aux délais de déclaration et de comagon mentionnés a l'article L. 226-6 du
code rural. Ces équipements sont de capacité adapta fréquence d’enlevement des
déchets appliquée conformément aux prescriptiordedtet susmentionné. »

B0O5-SYSTEME DE CONTROLE DES EQUIPEMENTS |

» Température, Equipement, Controle officiel

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 du 29 avril 2004 relatifiygiéne des denrées
alimentaires - point 2, Chapitre

XI, Annexe I,

"Pour assurer que le processus utilisé atteimtgectifs voulus, les exploitants du secteur alitage doivent
régulierement vérifier les principaux paramétregipents (notamment la température, la pressiscéllement
et la microbiologie), y compris par I'utilisatioe dispositifs automatiques."

Recommandations :Un thermomeétre a lecture directe doit étre prédaaite attention au
positionnement des sondes de mesure. L'affichagegiee regroupé a un seul endroit pour faciliger |
contrdle. Pour les chambres froides de plus de’ 1Prévoir un enregistreur automatique des
températures de stockage. Cet enregistrement freut disque ou relié a un ordinateur. Une
surveillance réguliére du systéme est nécessairtarietion des établissements, prévoir la fréquence
d’enregistrement des températures des chambreg$oi

B0O6- ENGININ DE TRANSPORT DES DENREES APPARTENANTLATABLISSEMENT

> Engin de transport

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 du 29 avril 2004 relatifhygiéne des denrées
alimentaires.

Recommandations 1l faut vérifier la conformité du véhicule de trgast ou des gros conteneurs.
Vérifier I'état général du véhicule :

- L es matériaux de surfaces

- Les ouvertures
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- Le systeme d’évacuation des eaux de nettoyage
- Lesjoints et les parois doivent étre propres

> Véhicule de transport, Aptitude, Température

Réglementation: REGLEMENT (CE) N° 852/2004 du 29 avril 2004 relatifhygiéne des denrées
alimentaires - Annexe Il Chap. IV - 7.

Transport : 7. Si cela est nécessaire, les rédeptde véhicules et / ou conteneurs servant aggoande
denrées alimentaires doivent étre aptes a mairfendenrées alimentaires a des températures ag@Eoet
permettre le contrble des niveaux des dites teryrés

Recommandations :La température de transport des denrées doit @ifertne a celle définie par le
texte réglementaire ou par I'étiquette du fabricant

BO7- EQUIPEMENTS RELATIFS AUX DECHETS

> Evacuation, Collecte

Réglementation :REGLEMENT (CE) N° 852/2004 du 29 avril 2004 relatifhygiéne des denrées
alimentaires - point 2, Chapitre VI, Annexe Il,

"Les déchets alimentaires, sous-produits non cablestet autres déchets doivent étre déposés dans d
conteneurs dotés d'une fermeture, sauf si les iapte du secteur alimentaire peuvent prouvenadiéé
compétente que d'autres types de conteneurs orsteres d'évacuation utilisés conviennent. Cewoisient
étre connus de maniére adéquate, étre bien entsettifaciles a nettoyer et, au besoin, a déserféct

Recommandations Les poubelles sont placées judicieusement dangdasx de travail. La
poubelle posseéde un couvercle. Il peut étre t@arplonge, une poubelle sans couvercle afin de
faciliter le déversement des déchets en retoualie £es conteneurs de voirie ne devront pas
pénétrer en zone de préparation ou de stockagedbésneurs doivent étre étanches, concus en
matériaux solides et faciles a nettoyer et a désiaf. Un systeme en adéquation avec les normes
environnementales de récupération des huiles usagéa mis en place. Le stockage et I'élimination
des poubelles sera en fonction de la fréquencarmdassage.
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