TITRE VII.

Hygiéne de 'Alimentation

Section 1'- Mesures générales concernant
la vente et le fransport des c_l_en:ées alimentaires

ART. N1 - Prwcnpnons generales concernant Ia VTNT}.L dcs denrées almlenta;res N
(RS.T. 125) . . e S

711-1- 11/1(1,5'0.94";:5w de vente

Sans préjudice des dispositions en vigueur relatives aux installations classées pour la
protection de I'Environnement (2), les responsables des centres d’abattage d’animaux et
des établissements dans lesquels des denrées animales ou d’origine animale sont prépa-
rées, traitées, transformées, entreposees exposées, mises en vente ou vendues, sont tenus
d’adresser une déclaration 4 l'autorité compétente. -

;- Toute-personne désireuse -de -préparer;-raiter,  transformer, enueposel £XOSET,
mettre en vente ou vendre des denrées alimentaires altérables d'ongine animalc, devra
présenter A Pautorité compétente les plans des aménagements qu'elle se.propose de
réaliser. Une visite de contrale sera effectuée avant Fouverture des, maga.sms entrepdts,
ateliers et laboratoires de préparation des aliments.

. Ces locaux doivent étre aérés, ventilés ct corr ectement écl‘mes Ils doavent pouvon
étre fermés sur la voie publigue par un ou plusiewrs dispositifs appropriés de maniére a
proteger les denrées du soleil et des pollutions de toute nature. L ‘utilisation des sous—sals
ainsi que des pieccs sans fenétre est interdite sauf dérogation autorisée.

Les murs et les plafonds doivent &tre maintenus en parfan état de proprete 1Is
doivent étre blanchis au moins une fois par an sﬂs sont passés 4 la chaux ou lavés
réguliérement. ' o '

Tout nouvel aménagement de locaux 4 usage de magasin d'alimentation compor-
tera ia réalisation de murs consiitués de surfaces planes, lisscs, lavables et de couleur claire.
De plus, les angles de raccordement des murs avec le sol scront exécutes en gorges
arrondies. L'ensemble doit étre tenu en parfait état de propreté.

{1} En outre, pour les magasins d'alimentation distribuant des dengdes animales, décret n° 71-636 du
21 juiliet 1971 pour Fapplication des articles 258, 259 et 262 du Code Rural et relatif & Vinspection
sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées animales ou o’ origine animale
(J.O. du fer aofit 1971) et arrétés subséquents.

(2) Loi du 19 juitlet 1976
Décret du 21 septembre 1977
Circulaire du 27 janvier 1978
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Le sol doit &tre en matériaux durs ou recouverts d’un revétement imperméable et,
dans toute Ia mesure du possible, antidérapant. 1l est lavé au moins une fois par jour.

L'écoulement des caux de lavage doit étre assuré au moyen de dispositifs d'évacuation a

occlusion hydraulique. Le balayage a sec et Pusage de la sciure sont interdits.

Lorsqu'il est nécessaire de pallier le_caractére glissant des sols, Putilisation de
granulds absorbants antidérapants, de nature minérale, conformes & la réglementation est
autorisé,

En Pabsence de réseau d’assainissement collectif, les eaux et matidres usées sont
traitées et évacuées conformément. aux dispositions refatives aux locaux d'habitation,

Lorsque les conditions ke justifient, il sera aménagé un bac décanteur, dégraisseur, un
bac & fécules ou tout autre dispositif de prétraitement garantissant une qualité conforme
des rejets dans le réseau d’égofit public. S : -

Le raccordement & ce réseau est exigé chaque fois qu'il est possible.
[e passage de canalisations d'eaux usées a travers des locaux oii se trouvent des
denrées alimentaires est interdit, _ e
Les magasins ne doivent, en aucun cas, servir & Phabitation ni abriter aucune activité
industrielle ou artisanale autre que celles visées au présent titre, R
~ Test interdit de fumer dans ces locaux et cette interdiction de fumer fait Pobjet d'une
signalisation apparente (1). o ' o

- Des installations sanitaires seront mises 3 Ia disposition de la clientéle & raison de un
cabinet d'aisances, un urinoir et un lavabo par fraction de 500 personnes admises, en

moyenne horaire, dans un magasin. - _ .
Les magasins recevant entre 200 et 500 personnes par heure, disposeront au moins

d'un cabinet d’aisances, un urinoir et un lavabo.

Ces installations seront clairement désignées au public, facilement accessibles et
entretenues en bon état de propreté, D - B N

Les comptoirs de vente, étals, tables et tout matériel analogue en contact avec les
denrées alimentaires, sont revétus d'un matériau imperméable et lisse maintenu en état
permanent de propreté et conforme aux dispositions de la reglementation en vigueur (2).

Toutes précautions sont prises pour que les denrées non présentées sous emballage
d'origine soient & Pabri des poltutions. Les denrées altérables A la chaleur, embaliées ou
not, doivent étre conservées dans une enceinte réfrigérée ; les autres étant protégées par
des cloisons transparentes. R T )

Il est interdit de déposer sur le sol des denrées alimentaires non emballées ou
insuffisamment protégées, méme pendant les opérations d'approvisionnement.

(1) Décret n° 77-1042 du 12 septembre 1977 relatif aux interdictions de fumer dans certains leux affectés &
unusage collectif ot cette pratique peut avoir des conséquences dangereuses pour fa santé (J.O. du
17 septembre 1977). '

(2) Décret n° 73139 du 12 février 1973 ponant application de I loi du fer aofit 1905 sur la répression des
fraudes en ce qui concerne tes produits chimiques dans Talimeatation humaine ef les matériaux ei
objets au contact des denrées, produits et boissons destinés 4 Falimentation de Thomme et des animatix
ainsi que les procédés et les produits utilisés pour le nettoyage de ces matérianx et objets (J.O. du 15
février 1973).
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L'accés des animaux, notamment des chiens -3 l'exception des chiens guides de
personnes mal voyantes- est interdit. Cette interdiction doit étre affichée & l’entrée de
chaque magasin. )

Les exploitants sont tenus de veiller & la protection contre les msectes et les rongeurs
(1), Ils doivent faire procéder aux opérations de désinsectisation et de dératisation
nécessaires, notamment celles qui seront prescrites par Tautorité locale, toutes précau-
tions étant prises pour que les denrées ne soient pas atteintes, en particulier par les
pulvérisations ou émanations des produits employés,

* Dans tous les magasins ol sont manipulées directement des denrées animales, la
caissc est tenue, dans toute la mesure du poss:ble par une personne qu1 ne mampule pas
ces denrées, '

“Sauf, si elle peut disposel sur le liew méme de son travail, d'un lavabo diiment équipé,
et & condition qu’ ‘elle s’ en serve autant que de besom une seule personne ne d(nt pas etie
préposée : o o o AR S
. & la vente au detali - complenaut ia mampuldtton dn*ecte de la dem ¢e al:memanre
. non préemballée - des viandes, charcuteries, poissons, fromages et produits faitiers.

. en méme temps qu'au débit de légumes, de produits non alimentaires ou & la
reprise des emballages consignés (bouteilles en particulier). : : :

Lorsque dans les magasins dalimentation, il ‘est vendu d'autres marchandises
(produits d’entretien ou de droguerie, par exemple), ces denrées doivent étre stockées et
débitées dans une parie du local, nettemcnt distincte, pour dviter toute confuswn ou
toute contamination. - N

Si un débit de boisson a consommer sur place est mstalte dans le méme local il doit
étre nettement séparé du lieu de débit des denrées. alimentaires.- R

Les produits destinés & l'ahmentauon des animaux de compagme sont pr esentés a
patt, Iis sont signalés par un affichage parfaitement visible et ne pouvant preter a aeune
confusion,

7112- Resserres

Ces locaux sont soumis aux mémes régles que les magasins de vente en ce qui
concerne 'aménagement et Pentretien, Ils ne doivent pas servir & d'autres usages notam-
ment de garage. Ceux qui sont situés en sous-sol doivent étre tout particuliérement aéres
et ventilés. :

Les denrées ne sont jamais entreposées 4 méme le sol, mais placées sur des étagéres,
rayons ou dans des casiers o paniers maintenus en bon état d'entretien ; celles gui sont
altérables sont conservées dans une enceinte réfrigérée appropriée. Les produits altérés et
ceux dont la date limite de vente est périmée doivent étre aussitdt éliminés ou, si leur
récupération est économiquement possible, étre stockés dans un lieu spécial ne contenant
aucune denrée alimentaire destinée 4 étre vendue.

Les mesures nécessaires doivent 8tre prises pour supprimer insectes €t rongeurs, sans
qu'il puisse en résulter une contamination des denrées.

(1) voir aussi article 641 du présent réglement,
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711-3- Voitures boutiques

Sans préjudice des réglementations particuliéres les concernant (1) les voitures
boutiques affectées & la vente ambulante de denrées alimentaires sont soumises aux
mémes régles d’entretien et d'aménagement que les magasins de vente, & Pexception de
certaines régles, relatives 4 la construction qui ne peuvent étre appliquées a des véhicules.
711-4- Vente hors des magasins : a lextérieur du magasin, sur les marchés et autres lieux
de vente (R.S.T. 126)

Les denrées alimentaires vendues & I'extérieur des magasins sont soumises aux
conditions générales ou particuliéres les concernant et font lobjet d’une protecllon
rigoureuse contre les pollutions de toute nature, Celles d’entre elles mises en réserve de
vente doivent se trouver a plus de 1 métre au-dessus du sol.

Les comptoirs de vente et les étalages doivent posséder une bordure de protection
dont le niveau supérieur sera situé & 1 métre de hauteur & partir du sol et étre nettoyés
chaque jour. Ils doivent étre 4 I'abri du soleil et des intempéries et des pollutions de toute
origine, Les étals doivent étre en matériaux lisses, lavables et maintenus en bon état de

propreté et d'entretien.
Les responsables de ces etalages et (.omptonrs de vente doivent respecter les tempéra-
tures réglementaires d'exposition & la vente des denrées alimentaires périssables.

711-5- Protection des denrées (R.S.T. 127)

En cc qui concerne les fruits et Iégumes qui ne sont pas naturellement protégés,
la commercialisation en libre choix peut ére admise si le responsable de la vente,
veille & éviter toute manipulation excessive des marchandises de la part de la clientéle.
(Arrété Préfectoral du 8/11/83)

Celles-ci doivent étre protégées par le moyen de panneaux transparents disposés en
avant de I'étal du cdté du public, sur les faces latérales et supérieures.

Il est interdit de placer les denrées altérables sur le panneau supérieur.

Elles doivent étre délivrées aux consommateurs soit préemballées ou conditionnées,
soit protégées d'une enveloppe en matiére isolante ou en papier. Ces matériaux et papiers
doivent présenter toute qualité hygiénique et étre conformes aux dispositions de la
réglementation en vigueur (2).

Le papier imprimé et le papier journal peuvent toutefois étre utilisés au contact des
fruits en coque (tels que les noix), des racines, tubercules, bulbes non épluchés ni lavés
pour lesquels 'acheteur procéde normalement 4 un nettoyage avant consommation,
711-6- Déchets (R.S.T. 128)

Il est interdit de jeter sur le sol des déchets produits en cours de vente y compn's les
papiers. Les déchets de toute sorte provenant des viandes, du vidage des pmssons,
volailles et gibiers sont immédiatement plaoés dans des 1écnplems étanches tenus fermés,
qui doivent étre vidés et nettoyés au moins une fois par jour.

Toutes les denrées avariées, conditionnées ou non, doivent étre retirées de la vente et
éliminées selon un procédé autorisé.

(1) Arrété du ler Février 1974 modifié réglementant les conditions d’hygiéne relatives au transport des
denrées périssables (J.O, du 20 Mars 1974)

(2) Décret n® 73-138 du 12 février 1973 - (J.O. du 15 février 1973).
Arrété du 28 juin 1912 modifié - Article 7.
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La collecte et le transport de ces détritus doivent étre effectués soit dans des récipients
étanches munis d’un couvercle, soit dans des véhicules spécialement aménagés. Ces
opérations ne sont entreprises qu'aprés la fermeture des magasins et des marchés.

711-7- Distribution automatique daliments (1) (R.S.T. 131)

711-7-1 - Emplacement

Les appareils distributeurs automatiques d’aliments do1vent etm sﬁues sur des
emplacements é101g11es de toutes sources de contammauon

711-7-2 - Conditions applrcables aux denrees

Sans préjudice de Yapplication de la reglementatmn en wgueur Les denrées place&e
dans les appareﬂs distributeurs automatiques doivent étre maintenves 3 une température
convenant & leur conservation et placées 4 l'abri de toute souillure provenant nolamment
des pleces de monnaie ¢t des billets de banque. Elles sont renouvelées en tcmps unle de
maniére 4 demeurer constamment saines, en bon état de conservanon

711-7-3 - Appareils distnbureurs de bonbons et de friandises

Les appareils distributeurs de bonbons et de friandises ne doivent débiter que des
denrées incluses dans des emballages individuels. SR

711-7-4 - Prescriptions concernant les. materiaux

Les parties des appareils distributeirs de boissons destinées A étre en contact avec lés
liquides doivent étre constituées de matériaux autorisés pour les réctpients en contact avec
les denrées alimentaires. : e o :

La tuyauterie de distribution ne doit comporter que des éléments courts, sans coudes
accentués, & lintérieur fisse et-d’un démontage facile pour permettre le nettoyage qui est
effectué & chaque recharge de Pappareil et plus souvent si nécessaire a aide de produits
autorisés. Le ringage de la tuyauterie doit &tre ensuite cffectué avec de Peau potable,

Lorsque Pappareil est destiné & distribuer des boissons glacées, Pensemble de Pinstal-
lation de distribution doit étre inclus dans un équipement frigorifique maintenant en
permanence la température entre 0°C et -+ 2°C.

Si l'appareil distribue des concentrés de jus de fruits non fermentescibles d&ctmés a
étre dilués, les récipients contenant ces produits peuvent ne pas étre inclus dans I'élément
frigorifique. 1i en est de méme éventuellement du réservoir contenant le gaz carbonique.

Les appareils sont munis d'un stock de gobelets individuels placés dans un compam-
ment & Tabri des pollutions ; un dispositif doit permettre au consommateur de se servir
sans risquer de souiller les gobelets en réserve, Un récipient, tenu en parfait état de
proprete, recueille les gobelets aprés usage ; ceux-ci sont enlevés au moins une fois par
jour.

Tout appareil réfrigéré sera doté intérieurement d’'un thermométre & minima -
maxima judicieusement placé pour que soient connus les réchauffements dus aux pannes
accidentelles de secteur.

(1) Arrété du 20 septembre 1980 - (J.0. du IS octobre 1980) - chapitre V1
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711-7-5 - Controle

En vue de permetire le contrdle de I'état d'entretien de Tapparet! par les agents
sanitaires autorisés, le nom du responsable ou les indications permettant de le joindre sont
apposés sur une plague extérieure,

ART. 712 - Prescriptions concernant le TRANSPORT des denrées alimentaires (R.S.T.
129)
712-1- Généralités _

Les movens de {ransport utilisés pour les denrées alimentaires ne doivent pas
constituer du fait de leur aménagement, de leur état d'entretien ou de leur chargenent, un
risque de contamination, d'altération ou de souillure pour ces denrées. *

~1is sont dotés des équipements nécessairés 4 1a bonne conservation des denrées.

" IIs ne doivent pas étre utilisés pour le transport d’animaux vivants ou de marchan-.

dises suscepttbl&; d’altérer ou de contaminer les dites denrées. ' -

Les citernes transportant des liquides dhmemdncs doivent étre dfﬁeclces exclusa—
vement & cet usage. Elles doivent porier sur chacun de leurs cbtés, en caractéres
indéébiles d'au moins 30 mm de hauteur et de facon inamovible, la mention « liquides
alimentaires », (Arrété Préfectoral du 8/11/83} - e
712-2- Transports terrestres de denrées périssables

Les conditions de transport terrestre des denrées périssables qu'elles soient a l'état
frais, congelé ou surgelé sont précisées par. reglementanon pé_ciﬁque en vigu_eur (!}.

H s'agit notamment du transport :

~— des viandes et abats, cest-d-dire de toutes les parlres dammaux de boucher:e de
volailles, de lapins et de gibier,

— de poissons, mollusques et crustacés, vivants ou non

— du lait et des ceufs, ' '

— des glaces et crémes glacées,

— des produits transformés d'origine animale {produits laitiers, _ovopri_)duils, produits,
de charcuterie), '

— des dcmees d’origine végétale surgelées,

— plats cuisinés et préparations culinaires, crémes patlssmrcs patisseries, entremets.

712-3- Transport de glace alinentaire
Ce transport est effectué selon les dispositions de la reglementduon €l vagueur (2)

712-4- Transport du pain

Le pain doit étre transporté contenu dans un matériau du type emballage perdu ou
dans des récipients facilement nettoyables, maintenus constamment en bon ¢tat de
propreté et conformes aux dispositions de la réglementation en vigueur (3)

/
t

(1) Arrété du ler février 1974 réglementant les condiitons d’hygiéne relatives au trapsport de denrées

périssables (1.0, du 20 mars 1974), et arrété du 20 juin 1984 medifiant Parvété du ler fvrier 1974,

(2} Arrété modifié du 10 aodit 1961 relatif 2 I'application de larticle L 25.1 du Code de la Santé I’ubl:que
(eaux potables) (J.O. du 26 aoiit 1961)
(3) Décret n® 73-138 du 12 février 1973 (J.O. du 15 févrer 1973)
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Section 2
Mesures particuliéres a certaines activités

ART. 721 - Construction, aménagement, réouveriure ¢f transfert de fonds des boulange-
ries et boulangeries-pétisseries (R.S.T. 146) '

1) Les régles auxquelles sont soumis la construction et l‘amcnagement des
boulangenes et des boulangenes—patlssenes sont determmeas par Ia reglementatlon en
vigueur ( 1).

2) Les projets de constmcuon et amenagement sont soumls a Fautorité sanitaire,

“3) Dans le cas ol le’ combust;ble de_chauffage, est le mazout, le foyer ne doit
comporter aucune communication directe avec le four Ies bruleum dowent etre xégl&s dc
maniére & éviter toute émission de suies.

4y 1e nettoyage des fours et des surfaces, sur lesquelles sont déposés les pams doit
etre effectué quotidiennement 2 faide d‘un prodlm autouse

ART. 122 - Installation des locaux de vente en cas de creallou, d‘extem:on, de reouverture,
ou de transfert de bou!angene et de dep(}ls de pam RST. 147)

1) la creatlon l‘extensmn la réouverture, le transfert d'un magasm de boulangerie
d'un dépdt de pain et l'adjoncuon d'un rayon de vente de pain & un fonds de commerce
existant sont déclarés a I'autorité sanitaire,

2) Outre leur conformité aux régles generales deﬁmes ca—d&ssus pour ies magasins de
vente de denrées alimentaires, ces locaux doivent comporter les installations pamcuhéics
suvantes

722-1- Fonds de bowdangerie ou exploitation conjonite d'une boulangerie et dun autre
conmerece

— un magasin de vente d’une superficie minimale de 16 métres carrés ;

— le pain doit &tre placé sur des grilles ou étagéres 4 une hautewr minimale d’environ
70 cm au-dessus du sol et de maniére qu’ﬂ ne pulsse entrer en contact avec
“ d'autres prodmts I

— uncomptoir avec balance et appareil  couper est réservé au débit de pain, Unc affiche
interdit la manipulaiion du pain par la clientéle ;

— une panneterie d’'une superf' cie minimale de 8 métres carrés, close et en communica-
“tion directe avec le magasm de vente, munie de casiers, étagéres ou paruers afin que
les pains tenus en réserve soient 4 I'abri de toute poliution,

Les locaux de vente doivent &lre disposés de maniére que lair y soit constamment
renouvelé. Dans le cas ol ils ne présentent pas d’ouverture du cété opposé 4 Ia facade ils
doivent comporter un conduit de ventilation réglementaire s'ouvrant dans la partie du
plafond la plus éloignée de I'accés extérieur et s'élevant jusqu'au dessus de la partie la plus
€levée de la construction ou toute autre installation assurant unc ventilation efficace.

(1) Arrété du 23 octobre 1967 refatif & Ja construction ef & Paménapement des boulangenes (J.O.du 3
novembre [967).
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722-2- Dépdts de pain .

Ces locaux doivent disposer d'un emplacement réservé a la vente du pain, distinct
des autres activités, A défaut, le pain peut étre entreposé dans une armoire fermée.

Dans le cas ol un dépdt de pain est annexé 4 un débit de boisson & consommer sur
place ou 4 un magasin débitant ou entreposam des produits toxiques ou odorants, il sera
installé dans un emplacement nettement séparé. .

Dans la venle en libre service, tout pain entier ou en morcean ne devra étre livié &
Pacheteur qiaprés avoir été complétement enveloppé d’un papier neuf non imprimé,
ART. 723 - Pitisserics ei confiscries (R.S.T. 148)

Ces commerces doivent satisfaire aux dlSpOSIhOHS de Particle 711 ci-dessus en ce qui
concerne les locaux de vente et de Particle 730 ci-aprés, en ce qm concerne les laboratoires
de fabrication des produits alimentaires,

Les gteaux sont pldces Sous. la protncuon de clmsons lmnsparemes et maintenus &
Pabri du soleil. Ceux qui sont & base de créme facilement altérables, ne doivent étre
exposés qu'en nombre aussi réduit que possible, la majorité étant entreposée dans une
enceinte réfrigérée munie d'un thermométre (3 degré C).

" Is ne doivent étre mampules que par les vendems et & aide de pelles ou de pinces.

Les produits de pamﬁcatmn ou de pitisseric présentés pleembailes sont soumis aux
dispositions de la réglementation en vigueur (i), noldmment en ce qui conceme ]a date
limite de vente ou’la date de péremption. o

ART.724 - F abr:catmn et vente des glaces et crémes glacées (2) (R.S. T. 136)

Cts denrées doivent répondre aux disposilions réglementaires, notdmment ence qul
coneerne
— le matériel servant & la fabrication.
— la température des produits mis en vente,
— leur manipulation,

Ces prescnptlons sappliquent awssi bien 4 la vente ambulante qu'a celle pratiquée
en magasin.

Au cas otl.ces préparations constitueraient un danger pour la santé publique, leur
écoulement pour la consommation doil ére immédiatement suspendu, .

(1) Décret n° 72-937 du 2 octobre 1972 portant application de ta toi du leraotit 1905 sur la répression des
fraudes en ce qui conceme les conditions de vente des denedes, produits €1 boissons destinés 4 Palimen-
tation de Thomme et des animas, ainsi que les régles d'étiquetage et de présentation de cetles de ces
marchandises gui sont préamballées en vue de la vente du détail (J.0. du 14 octobre 1972).

{2} D¥cret modifié du 15 avel 1912 porant réglement d'administration publique pour Papplicationde la
loi du Ter aofit 1905 en cc qui conceme les denrdes alimentaires.

Décret n® 49-438 du 29 mars 1949 poriant réglement d'administration publique pour Fapplicationde Ia
1ol du ler aodit 1905 en ce qui concerne Je commerce des glaces et des crémes glaca:s (J.0. du 30 mars
1949),

Arrété du 13 septembre 1967 relatif 4 la qualité hygiénique et au contrale bactériologique des glaces et
des crémes glacdes (J.O. du 17 octobre 1967).

Arrété du 13 septembre 1967 fixant les prescriptions &hygiéne appticables aux tocaux de fabrication,
d'entreposage ¢f de vente ainsi qu'au matérief et aux conditions de manipulalion en ce qui concerne
les glaces et crémes glacées (J.O. du 17 octobre 1967).
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ART. 725 - Denrées alimentaires liquides (R.S.T. 133)

Les établissements de fabrication, de conditionnement et de vente des denrées
alimentaires liquides tels que fabriques de sodas et limonades, d'eaux gazeuscs, de sirops,
brasseries, cidreries et les établissements o Pon pracéde & la mise en fiits ou en bouteilles
des vins et spiritucux sont assujeitis aux dispositions suivantes :

1) Les locaux doivent satisfaire aux prescriptions de U'article 730 relatif aux ateliers
de préparation des atiments,

2) Seule une eau reconnue potable distribuée en tous points par des canalisations
distinctes peut étre utilisée pour la fabrication des limonades et sodas, des eaux BAZEUSES,
ainsi qu'en brasserie et cidrerie. :

3) Les machines et appareils de tounte sorte utilisés pour Ja fabrication et le condmon—
nement de ces denrées liquides doivent étre congus pour permettre, si nécessaire, un
demontdge facile de lewrs différents éiéments en vue de leur enhel:en

“Ils sont nettoyés a Feau potable additionnée de produ:ts aulonses rincés et egouttw
aprés arrét de Iinstallation et avant nouvel usage.

Les récipients divers destinés au stockage de ces denrées sont nettoyes de la méme
facon.

4 -Les matériaux de conditionnement et de bouchage en contact avec la boisson
doivent répondre aux prescriptions réglementaires en vigueur relatives aux matériaux
destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires. Ils doivent étre dans un état
de proprelé excluant toute contamination, En outre, les dispositifs de bouchage doivent
étre neufs et, s'ils sont séparés de la boisson par un matériau poreux - tel que le lége - ils
doivent étre considérés. comme . étant .en comact avec, la bleSOH {Arrete Prefectoul
du 8/11/83). R

5 - La fabrication de la giace avec des eaux d'alimentation est réglementée par les
textes en vigueur (1).

ART. 726 - Hygitne des débits de boisson (R.S.T, 134)

Les cafés, brasseries, bars et buvettes, les salons de thé, les débits de boissons, quel
que soit leur emplacement, sont soumis aux dispositions de ["article 731 ci-dessous, en
ce qui concerne hygiéne générale des lieux o le public est admis, ainsi que le
nettoyage de la vaisselle et de la verrerie.

Dans ces établissements, il est interdit d'exposer des géteaux, pitisseries, confiseries,
morceaux de sucre, pain, fruits frais, sees ou confits sans les protéger contre les poussiéres
et souiltures, notamment lorsqu’ ils sont mis sur les tables ou les compto:rs aladisposition
des clients avant que ceux-ci les aient demandés.

(1) Décret n® 61-859 du ler aolt 1961 ().0. du 5 aoiit [961)
Amété du 10 aofit 1961 relatif & Papplication de larticle 1. 28-1 du Code de la S'mlc Publique (eaux
potables) (J.0O. du 26 aodit 1961}
Circulaire du 15 mars 1962 relative aux instructions générales concernant les eaux d’atimentation et la
ghace alimentaire (1.0. du 27 mars 1962 et rectificatif J.0. du 13 avrit 1962).
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Par ailleurs, Ia vente ambulante des boissons doit étre réalisée de telle sorte quielle
n'entraine aucune souillure ou altération des produits,

Les chalumeaux pour boissons distribués ou mis 4 la disposition des consomma-
teurs dans les lieux publics et les collectivités doivent €tre présentés en cmbal]ages
individuels.

ART, 727 - Magasin de vente des produits hitiers (R.S.T. 135)

‘ Outre les dlsposmons des articles ci-dessus relatifs aux magasms de vente des denrées
alimentaires, les magasins de vente de produits Iaitiers sont soumis a la réglementation en
vigueur, notamment en ce qui concerne le nettoyage des appareils et des récipients
employés (1. _

‘Le matériel utilisé pour e débit du lait doit &tre d'un entretien facile, En particulier,
les parois des récipients doivent avoir des angles arrondis et ne présenter ni creux ni saillie,

Les laits et produits laitiers dits frais vendus tant sous embaildge dorigine qu'au
détail doivent étre maintenus & Pabri de toute altération et exposés pour Ja vente en
quantité aussi reduite que possible, et aux températures convenables selon les procédés
considérés,

Les crémes préparées et notamment les crémes foisonnées ne peuvent eue vendues
en vrac. Eﬁes dmvent étre protcgees contre toule contammauon '

ART. 728 « Bouchen&s, charcuteries, Mpenes,,mag;usms de vente, de prepfu'atlon de
charcuterle, de volailles, de gibier et plats cuisinés (2) (R.S.T. 137)

Qutre les prescriptions générales concernant les magasins d’alimentation (Art, 711),
ces établissements doivent respecter Jes obligatipns suivantes :

— les murs et cloisons jusqu'a une hauteur d'au moins deux métres sont revétus de maté-
riaux durs, résistants aux chocs, imperméables, imputrescibles et & surface Iisse. Si
des éléments juxtaposés sont utilisés, ils doivent étre parfaitement jointifs. Le reste
des murs doit étre enduit de peinture lavable. Les angles sont arrondis, tout au moins
aux raccordements avec le sol.

— le sol doit &tre en matériaux imperméables imputrescibles, rigoureusement étanches,
faciles & nettoyer et a désinfecter, non glissants ; if est lavé au moins une fois par jour,
Lécoulement des caux de lavage doit étre assuré,

— les tringles et crochets ol sont suspendues les viandes sont 3 une distance telle des
murs et cloisons qu'il n'y ait jamais contact entre la denrée et fa paroi, Ces tringles ct
crochets doivent étre en matériau inaltérable et maintenus propres,

— toute boucherie, charcuterie ou triperie doit étre équipée d’une resserre froide située
dans le local méme ou dans un local attenant et capable de recevoir sans surcharge,
la totalité des denrées détenues par I'exploitant.

(1} Décret ne 71-636 du 21 juitler 1971 (3.0, du ler aolt 1971}
Décrét ne 73-138 du 12 févrer 1973 (J.O. du |5 février 1973)
Arrété du 15 mai 1974 fixant fes conditions d'hygiéne relatives aux établissements de collecte et de
transformation du lait ct des prodmts laitiers (3.0, du 2 juillet 1974).
Décret du 21 Mai 1955 (J.O. du 9 juin 1955)
(2) Arrété du 26 Juin 1974 (J.O. du 16 juillet 1974),
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— d'une maniére générale et quel que soit le lien d'exposition des viandes a lintérieur ou &
Pextérieur du magasin celles-ci ne doivent &tre exposées en dehors de la resserre froide
que le temps nécessaire aux opérations de préparation et de débit ; les pi¢ces décou-
pées et préparées sont placées sur des plats ou étagéres dans une vitrine réfrigérée
maintenue A Pabri des pollutions, Les opérations de préparation et de débit ne
doivent se faire qu'a lintérieur du magasin.

Les abats sont placés dans des récipients en matériau imperméable, conformes A la
reglcmemanon en wgueur faciles & nettoyer et a désinfecter et réservés i ceseul usage (1).

Si dans les magasins et resscrres visés au présent article il est fait usage d'une machine
a débiter en tranches, les tranches de jambon, de saucisson, ou de viande cuite ne doivent
pas étre saisies avec les mains. Elles sont soit rcguas directement sur un papier conforme
aux prescnpuons reglementanes sml saisu::s a l’alde de spatules fourchettes ou pmces
réservées 4 cel usage. '

— La viande hachée par le boucher est pleparee conformemcnt dla reglementatmn en
vigueur (2}, Elle ne doit éire préparée quau fur et 4 mesure de la demande.

— La viande hachée pour les animaux doit étre préparée 4 'aide d’un hachoir réservé
exclusivement a cet usage ; elle doit étre mise en vente sous Pappellation «iande desti-
née & Palimentation ammaie» sans contdcl possable avec !es vaandes destmets a i’al;-
mientation humaine,

— L'attendrissage mécanique de la v:ande est interdit.

— Par exceptlon aux dispositions des articles 711 et 730-5, des tables peuvent etre ¢en bois
debout, mais ¢lles sont réservées aux opérations de découpage comportant le sectlon-
nement de partles 0SSCUSES.

— Les magasins de tnpenes doivent étre eqmpw d’'un ou plumeurs bacs de lavage etde
trempage de capacité en rapport avec l'importance du commerce exerce

— Une resserre fixe ou mobile, publique ou privée répondant aux prcscnpt;qns ci-dessus
énumeérées pour chacun des commerces visés, est obligatoire pour les commergants
ambulants et pour ceux qui exercent feur activité sur les marchés,

ART. 729 - Dispositions particulitres pour les denrées animales ou d'origine animale
dont la vente constifue une activité partielle de I'établissement (R.S.T. 138)

1} Les denrées non conditionnées doivent étre exposées & la vente dans un meuble
réfrigéré, Leur préparation doit s'effectuer dans les conditions conformes aux articles
précédents.

Les comptoirs et emplacements voisins ne doivent pas étre la cause de leur modifica-
tion ou de leur altération en partlcuhe: par des odeurs, poussiéres, souillures, parcelles
organiques ou minérales.

2) Les denrées conditionnées doivent étre exposées dans un meuble réfrigéré, situé
de fagon telle que 'enveloppe de protection de la denrée ne soit altérée en aucune facon.

(1} Arrété du ler février 1974 réglementant les conditions d'hygiéne relatives au transport de denrées
pétissables (J.0. du 20 Mars 1974). ,

(2) Aretté du 15 mai (974 concernant les viandes hachées destindes 4 la consommation humaine
(.0, du 26 juin 1974},
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ART. 730 - Ateliers et Laboratoires de préparation des aliments (R.S.T. 130)

Sans préjudice de la réglementation en vigueur (1) et des dispositions spéciales visées
a larticle 711 ci-dessus relatif aux prescriptions générales concernant les magasins d’ali-
mentation, les régles suivantes sont applicables aux ateliers et laboratoires de préparation
des.aliments y compris ceux de la restauration collective.

730-1- Caractéristiques des locaux et entretien

D’une fagon générale les locaux et leurs annexes doivent étre de dimensions
sulfisantes pour que les activités professionnelles, relatives & la confection de repas ou
de collations, puissent s’y exercer dans des conditions d’hygitne convenables (2).

Les locaux et postes de travail doivent étre disposés de fagon a assurer une
progression continue des différentes opérations. L'acheminement des denrées ou
aliments vers les lieux d’entreposage, de préparation, de distribution ou de consom-
mation, doit suivre un circuit distinct de celui des déchets et ordures afin que le
secteur propre ct le secteur souillé ne se chevauchent pas .

Le sol, les murs et cloisons jusqu’a une hauteur d'au moins 2 métres sont revétus de:
matériaux durs résistant aux choes, imperméables, imputrescibles et permettant un
lavage efficace, Si des éléments justaposés sont utilisés, ils doivent étre strictement jointifs,
Les murs et les cloisons dans le reste de leur étendue ainsi que les plafonds doivent étre
recouverts, a défaut desdits matériaux, de peinture lisse et lavable.

Les angles sont arrondis tout au meins au raccordement avec le sol.

730-2- Aération et ventilation

L'aération et la ventilation doivent étre assurées en permanence et permettre 'éva-
cuation rapide des buées et vapeurs de cuisson. Si ces locaux sont situés en sous-sol, la
ventilation doit étre mécanique et Pair introduit dans le local doit faire I'objet d'une
filtration préalable dans les conditions définies par l'article 323,

Les fourneaux et chaudiéres dégageant des émanations et des buées doivent étre
pourvus de hottes débordantes assurant un captage total ; ces hottes sont desservies par
un conduit de ventilation unique de section suffisante, indépendant des conduits de fumée
desservant les foyers des apparzils.

Toutes dispositions sont prises pour que ce conduit assure un tirage satisfaisant sans
étre une cause d'insalubrité ou de géne pour le voisinage et pour le personnel (voir article
323-2 et tableaux).

Toutefois, dans le cas d’appareils chauffés au gaz, les produits de combustion et les
buées peuvent étre évacugés par un conduit commun de section suffisante, construit selon
les régles de l'art. Des précautions doivent étre prises pour éviter les refoulements : en
particulier, le conduit aura une hauteur suffisante et sera surmonté d’un aspirateur
statique assurant la constance du tirage.

(1) Arrété du 26 septembre 1980 (J.O. du |5 octobre 1980) relatif aux conditions d'hygiéne applicables
dans les établissements de restauration ot sont préparés, servis ou distribués des aliments comportant
des denrées animales ou d'origine animale.

(2) On pourra se relérer aux dimensions indiquées dans le document établi par le GPEM/DA (J.0. n° 5542)
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730-3- Usage des locaux

Ces locaux ne doivent en aucun cas servir a ’habitation ni &tre utilisés a d’autres
usages que ceux auxquels.ils sont destinés. Les locaux affectés A la préparation méme
des aliments ne doivent étre approvisionnés qu’en cau potable -chaude et froide-,
sous pression suffisante -,

Les locaux ne doivent pas étre traversés par des tuyaux d'évacuation d’eaux
usées ou pluviales ou aboutissant 4 des fosses d'aisance. Au cas ol de tels tuyaux
préexistaient, ils doivent étre isolés de telle sorte qu’aucune pollution ne puisse en
résulter .

730-4- Protection contre les insectes

Les propriftaires ou gérants doivent prendre toutes mesures pour éviter la
pénétration des mouches et autres insectes, olseaux, rongeurs et autres animaux et
faire procéder si nécessaire aux opérations, de désinsectisation et de dératisation, en
évitant toutes contaminations des denrées alimentalres ~la présence de plantes ou
fleurs est egakement interdite: .. b : T

730-5- Emretien des appareds servant @ la pr epm ation et au (‘ondrtromremem des
aliments. o

Tous les ustensiles servant 4 la préparation ou au conditionnement des aliments,
tels que moules, marmites, plats et casseroles, planches, couteaux et hachoirs, four-
chettes et cuilléres, passoires ct étamines, dowcnt étrc maintenus constamment ¢n bon
état de propreté et & I'abri des poltutions, Ils seront nettoyés, au fur et & mesure de leur
emploi, par un lavage manuel ou mécanique al'eauchaude additionnée de produits
autorisés. Ce !avagc sera suivi d’un ringage & l’eau de mamere a chmmer tout résidu
alimentaire et 3 éviter toute contamination. (1) o

Le matériel en cuivre ¢t en fer quand son usage est autorisé, doit faire l‘objet d'un
soin partlculier

Les {ables & découper et 4 préparer doivent étre en matériaux durs, lisses, conformes
ila reglementatmn Elles sont tenues constamment propres et nettoyem au moins une
fois par jour 4 l'aide d’eau chaude additionnée de produits autorisés suivi d'un ringage &
T'eau tel qu'il ne puisse entrainer aucune contatmnanon

730-6- Elimination des déchets

La collecte des déchets et détritus doit &tre effectuée dans des sacs étanches & usage
unique ou dans des récipients étanches munis de couvercle affectés au seul local de
préparation qui seront nettoyés et désinfectés avant d'étre réintroduits dans les ateliers et
laboratoires. Les récipients contenant les déchets rebuts ou détritus de toute sorte sont
évacuds des locaux de travail dés qu'ils sont pleins ainsi quiaprés chaque période de travail
et placés dans des poubelles de voirie munies de couvercles qui ne doivent jamais pénétrer
dans les locaux servant 4 la préparation des aliments.

Ces poubelles de voirie sont entreposées dans des locaux fermés, réservés i cet effet,
distincts des réserves 4 aliments, bien ventilés, a 'abri des insectes et rongeurs, faciles &
nettoyer, a laver (poste d’ eau) et 4 désinfecter.

Les poubelles de voierie sont, aprés chaque usage, nettoyées et désinfectées.

(1) Décret n° 73-138 du ]2 février 1973 (J.O. du 15 février 1973).
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730-7- Conditions de conservation des denrées périssables

La conservation éventuelle des denrées périssables utilisées dans ces ateliers et
laboratoires, doit se faire en chambre froide, réglée & la température appropriée. Les
frigos et chambres froides devront étre munis d’'un thermomeétre 3 maxima et minima. Le
revétement intéricur de ces installations et leur aménagement doivent étre constitués de
matériaux résistant aux chocs, imperméables, imputrescibles, lisses, faciles & nettoyer, &
faver et & désinfecter. L'usage du bois est interdit, en particulier pour les élagéres et les
clayettes. :

730-8 - Fumoirs - Rétisseries - Créperies - Friteries

La conception et le fonctionnement de fumoirs, rétisseries, créperies, ele... doivent
étre tels qu'ils ne provoquent aucune géne pour Fenvironnement. :

73()-9— Erablissements de collecte et de tr (msformanon du lml o

Les établissements de collecte et de transformation du lalt et des plodmts laitiers sont
sounyis & la réglementation en vigueur (1).

Une attention particuliére doit &tre ':ppomc aux mod'lhtes ' ent:eposagc du maté-

riel de conditionnement (capsules, récipients) qui doit étre effectué & Pabride I hu;mdlte et

dans des conditions d’ hygnene correctes.
ART. 73 - Hygiéne des restaurants et iacaux smu!axres (2) RS.T. 152).

~Toute ouverture de restaurant doit faire Fobjet dune déclaration 3 Pautorité sani-
taire qui vérifiera que les dlsposmons suwanlcs re]anvm é l’hyglcne et 4 !a salubnté de ces
locaux sont respectées. - '

Ces dispositions s appliquent aux salles A manger et annexes des restaurants, buffets
et brasseries servant des repas, ainsi qu'aux établissements de restauration collective visés
par la réglementation en vigueur (3).

.1 - Les murs, parois et sols doivent &tre maintenus en bon état de propreté. Leur
revétement doit étre lavable ou facile 4 nettoyer. _

2 - Le lavage du sol et son nettoyage doivent &tre opérés aprés chaque service. Le
balayage & sec et I'usage de la sciure sont interdits. Lorsqu'il est nécessaire de paltier le
caractére glissant des sols, lutilisation de granulés absorbants, anndérapants, de nature
minérale et conformes a la réglementation est autorisée,

3 - Les locaux domnt &tre bien adrés et ventilés. Les amrivées d’eau non potable
sont interdites.

4 - Des cabinets d’aisances en nombre sufﬁsant {4), sont mis & Ia disposumn de la
clientéle. Is ne doivent jamais communiquer directement avec la salle ot sont servis les
repas, ni avec tous les autres locaux renfermant des denrées alimentaires ; ils doivent
répondre aux prescriptions de l'article 253 du présent réglement.

(1) Arrété du IS mai 1974 fixant les conditions d’hygiéne relatives aux établissements de collecte et de
transformation du lait et des produits laitiers (J.O. du 2 juillet 1974).
“Déeret du 21 mai 1955 (1O, du 9 Juin 1953)

(2} Artté du 26 septembre 1980 (1O, du 15 octobre 1980)

(3) Décret n° 71636 du 21 juillet 1971 (J.0. du ler aofit 1971).

(4) Au moins 1 we et | urinoir par tranche de capacité d'accueil de 100 personnes,
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Des lavabos ainsi que des produits nécessaires au netioyage sont annexés, en
nombre suffisant aux cabinets d’aisances (5). Ces eaux usées seront évacuées conformé-
ment aux prescriptions prévues a l'article 711.

Pour le séchage des mains, des serviettes & usage unique ou des apparells automati-
ques 4 air chaud sont mis 4 la disposition des usagers.

5 - Les tables doivent étre recouvertes d’'un matérian lavable et nettoyées aprés le
départ de chaque client. Aprés chaque service, elles sont lavées 4 'eau chaude additionnée
d'un détersif autorisé, rincées et séchées, Les happes unperméa bles sont entretenues de la
méme maniére,

Les nappes en tissu sont changecs au minimum chaque service et mcouvcrtcs de
napperons de papier renouvelables A chaque client, _

.6 = Les carafes d’eau doivent étre vidées et entretenues en parfait état de propreté
dans lintervalle des repas, lavées aprés chaque service. La vaisselle ébréchée est retirée du
service. La vaisselle est nettoyée dans un emplacement distmct de celu1 qu1 sert ala
préparation des aliments, afin ‘d’éviter leur souillure.

La vaisselle, y compris les carafes, doit éirc lavée 4 Peau chaude additionnée
dun produit autorisé. Elle est ensuite rincée 4 Peau courante et séchée i Pabride toute
contaminaticn. Elle doit étre entreposée dans des placards ou armoires fermées ou, 3
défaut, sur des tables et dans ce cas recouverte d’un finge propre.

Les pigces d'argenteric ou de métal inoxydable ainsi que les couveris sont rangés
dans des tiroirs ou corbeilles aprés avoir été lavés et rincés, Le pokissage éventuel de ces
couverts doit toujours étre suivi d un lavage, d'un ringage et sechage a l'abri de toutes
contamination. . : :

7 - Les plats chauds doivent &tre apportés dés leur préparation, directernent de la
cuisine au consommateur et ne pas étre déposés en attente dans la salle & manger.

Les plats froids, préparés le jour méme de leur consomunation, doivent étre entrepo-
sés dans une enceinte réfrigérée 4 -+ 3° C dans Pattente du service. Cette enceinte sera
munic d'un thermométre, :

8 - Dans les établissements dits «libre servicer les différents plats doivent étre
exposés en nombre aussi réduit que possible et apportés au fur et & mesure du débit,
Toutes précauntions sont prises pour les maintenir 4 I'abri des souillures.

La température & coeur des plats cuisinés destinés 4 étre consommés chauds doit étre
constamment égale ou supérieure & 65°, depuis la fin de ka cuisson jusqu'au moment de la
remise au consommateur (1),

(5) Au moins | lavabo par tranche de capacité d'accueil de 100 personnes.
(1) Arrété du 26 juin 1974 (L.O, des 15 et 16 Juillet 1974) réglementant les conditions d'hygigne relatives
& la préparation, la conservation, la distibution et la vente des plats cuisinés 4 Pavance.
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Les plats cuisinés & Pavance conservés par la chaleur ou par un procédé de
réfrigération, de congélation ou de surgélation, doivent répondre aux dispositions de
la réglementation ¢n vigueur {températures, délai de consommation} (1).

Y - Le personnel doit observer la plus grande propreté corporelle et vestimentaire
sous la responsabilité de lemployeur. Sauf impossibilité, il sera mis 4 sa disposition des
locaux de toilette distinets de ceux de la clientéle et conformes aux p1escnpuons de
P'article 732.

10 - Dans les locaux ol Fentrée des animaux de compagnie est tolérée, ils doivent
&ve tenus en laisse ou attachés, (Arrété Préfectorat du 8/11/83)

ART. 732 - Hygitne du personnel (R.S.T. 132) .-

Sans prejudlce de Papplication de la regiementauon en vigueur (2) Ies personncs
appelées en raison de leur emploi & manipuler les denrées alimentaires, tant au cours de
leur collecte, prcparatlon traitement, transformation, conditionnement, emballage,
transport, entreposage, que pendant leur exposition, mise en vente et distribution, sont
astreintes a la plus grande propreté corporelle (notamment des mains) et vestimentaire
{vétements de couleur claire et port d une cojffure) ; ces prescriptions sont placées sous
la responsablhte de l'employeur. :

Dans les ateliers de préparation des ahments il est mterdzt de fume: (3.
La manipulation des denrées alimentaires est interdite
— gux personnes n'ayant pas subi une visite médicale prévue par fa réglementation (4)

— aux personnes susceptibles de contaminer les aliments, notamment celles qui sont
atteintes d'infection cutanéo-muqueuses, respiratoires ou intestinales.

Tout sujet atteint d’une telle affection constatée par examen clinique ou bactériologi-
que doit étre écarté jusqud guérison compléte confirmée par attestation médicale,

Le personnel doit utiliser les installations sanitaires mises & sa dispomtmn Ces
installations comportent :

— des vestiaires qui doivent &tre prévus en nombre suffisant,

— des cabines d’aisances ne communiquant pas avec les locaux visés au présent titre.
Une affiche recommandera aux uuhsateurs le lavage des mains en sortant des lieux
d’aisance (5),

-~ (les lavabos placés a cté des cabinets d'aisances et & proximité des Heux de travail. Ces
lavabos 4 commande non manuelle sont pourvus d'eau courante froide et chaude
ainsi que des produits nécessaires au nettoyage et & la désinfection des mains.

{1) Arrété du 26juin 1974 (J.0. des 15 et 16juiliet 1974 réglementant les conditions d hygiéne relatives a la
préparation, la conservation, la distribution et la vente des plats cuisinés 4 P'avance.

{2) Code du travail
Décret ne 71-636 du 21 juillet 1971 (J.O. du ler acut 1971) et aredté d'application.

Arrété du ) mars 1977 relatif 4 Fétat de santé et d'hygiéne du personnel appelé & manipuler les deardes
animales ou d'origine animale {(J.O. du 31 mars [977)

(3) Décret n® 77-1042 du 12 septembre 1977 relatif aux interdictions de fumer dans certains leux
affectés & un usage collectif ol cette pratique peut avoir des conséquences dangereuses pour la santé
(J.O. du {7 septembre 1977).

(4) Arrété du 10 mars 1977 relatif & I'état de santé et Thygiéne du personnel appelé & manipuler des denrées
animales ou d'origing animale (J.O. du 31 mars 1977).

(5) Iiest interdit d'aménager, dans les cabinets d'aisances, des installations dites « la turque».
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Pour le séchage des mains, des serviettes & usage unique (en papier a jeter ou en tissu)
ou des appareils automatiques a air chaud sont mis & la disposition des usagers.
ART. 733 - Magasins et réserves de produits de la mer et d'eau douce (R.S.T. 141)

Sans préjudice de 'application des articles ci-dessus, les conditions d’exploitation
de produits de la mer et d’ean doucc sont définies par Jes réglements particuliers refatifs
a ces denrées (1),

La vente des coquillages pendant Pété n'est autorisée que si les installations permet-
tent leur conservation en bon état.

‘Sont nolamment interdits ;

— larrosage des huitres et des coquillages et le trempage en eau de mer,

— e rafraichissement avec de la glace non alimentaire ou au moyen de feuillages,
d’herbes ou de tissus imbibés d’eau non potable.

— la vente de lots non munis de Iétiquette de salubrité apparente

— louvertme des huitres et coquiliages en dehors de ccux destinés 3 une consommatlon
immédiate, :

ART. 734 - A_battoirs (R.S.T. 140)

" Lesconditionsd’ mspccl:on samtalrect quahtanve desabattoirs sont deﬁmes parles
textes en vigueur (2). .

Section 3 - Mesures particuliéres
: i certains produits
ART. 741 - Mesures générales visant les aliments d'origine végétale {(R.S.T. 142)

a) le déversement ou le dépot de déchets, vidanges, ordures ménagéres, gadoues,
boues de station d'épuration non pasteurisées, matiéres fécales sont interdits sur tous les
terrains oli sont cultivés des fruits et 1égumes susceptibles d'étre consommeés crus et dont fa
partic comestible peut se trouver au contact de ces déchets. Les engrais organiques,
fumiers et composts, ne doivent étre épandus qu'un mois au plus tard avant la réeolle.

b} la réglementation sur les pesticides s'apphque & l'ensemble des aliments végétaux (3).

(H Teret du 20 acfit 1939 relatif 2 la salubrité des huitres, moules et autres coqum.'-lges
Décret n° 71 636 du 21 juillet 1971 (J.O. du ler aott 1971)
Arrétés du ler, 2, 3, 4 octobre 1973 fixant les régles d’hygidne relative aux produits de Ia mer et d'eau
douce {J.O. du 25 novembre 1973).

(2) Décret n° 71 636 du 21 juillet (J.O. du ter aofit 1971)
Amété du 20 novembre 1961 relatif aux abattoirs privés de type industriel ou d'expédition (J.O. du 12
décembre 1961)
Arrété du 28 mars 1967 fixant les prescriptions techniques relatives 4 la construction des abattoirs
publics (1O, du 11 avril 1967)
Arrété du 25 aofit 1972 fixant les normes auxquelles doivent satisfaire les abattoirs agréés pour Fexpor-
tation des viandes et déterminant fes conditions de Finspection sanitaire dans ces établissements
(J.O. du 8 septembre 1972).

(3) Arcété du 20 juillet 1956
Arrété du S juillet 1973 relatif aux tencurs ¢n résidus de pesticides dans et sur les fiuits et légumes
(J.0O. du 4 octobre 1973},
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ART. 742 - Protection des cressionniéres et des culiures maraichéres immergées
(R.S.T. 143)

742 - I - Condmons dexploitation
Toute cressonniére ou culture maraichére immergée doit faire l'objet d’une déclara-

tion au maire qui en informe aussitét le Directeur Départemental des Affaires Sanitaires

et Sociales.

Elle ne peut étre exploitée que si elle remplit les conditions de salubrité déterminées.

ci-dessous : S .

A cet effet, les exploitants sont tenus de se soumettre & une enquéte de f'autorité
sanitaire qui établit si les cultures sont reconnues salubres - Fanalyse de Teau, 4 la charge
de Fexploudnt est pratiquée par le laboratoire départemental agréé pour le contréle
sanitaire des eaux. ' '

La reconnaissance de la salubrité est fondée sur les constatations suivantes :

I) Eaux indemnes d'miestation pansnologlque et utilisées dans le voisinage imme-
diat des puits ou des sources dont elles proviennent, & condition que ces derniéres ne
soient pas alimentées par des caux courantes de surface ; ces eaux doivent étre d'une
qualité bactériologique satisfaisante ¢t, nolamment ne pas contenir plus de 10 coliformes
fécaux ni plus de [0 streptocogues fécaux pour 100 ml Les anaylses bactériologiques et
parasitologiques sont effectuées une fois par mois pendant les 3 mois qui précédent la
premiére ouverture, e plus, les caux doivent faire Pobjet d’au moins une analyse

chimiqm‘ destinée & mettre en évidence les substances loxiques ou les constituants
organiques révélateurs d’'une contamination.

2) Protection suffisante des cultures ]umtrophes contre les incursions d'animaux

sauvages ou domestiques, notammem les moutons, chévres et bovins,

3) Ftablissement d'un penmetae de protection des cultures ct des pomtsd eau qu: ]es
alimentent contre les eaux de ruissellement provenant de paturages, parcs 4 bestiaux,
étables, mares, fosses & purin ou toutes installations pouvant étre contaminantes,

L'utilisation d’engrais non chimiques est interdite.

742-2- Contréle des exploftations

A la suite de Penguéte ou des contrdles effectués, Pautorité sanitaire délivie un
certificat de salubrité exigible pour la poursuite de Pexploitation. Une copie est transmise
au maire du lieu d'exploitation.

Si une exploitation n'est ouverte que quelques mois par an, une analyse bactériologi-
que et parasitologique, sera faite dans le mois précédent l'ouverlure,

L’administration départementale et Fadministration communale ticnnent & jour et &
Ja disposition du public la liste des cultures ainsi agréées.

Le certificat de salubrité pourra étre retiré lorsqu'un contrdle aura révélé un défant
d'exploitation.

Les eaux, pénétrant dans les cressonniéres exploitées, sont réguliérement contrdlées .

au cours de la saison, 4 raison d'analyses bactériologiques trimestrielles 4 la charge de
Pexploitant. La qualité des caux devra rester constante et elles devront présenter les
mémes critéres que ceux fixés précédemment.
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742-3- Contrdle des ventes des cressonniéres

Tout colis dans lequel sont placés en vue de la vente des produits récoltés dans des
cultures immergées doit porter, en caractéres bien apparents et indélébiles, les nom et
adresse du producteur, fe lieu de son exploitation, le lien et la date de délivrance du
certificat de salubrité, Ces mémes indications doivent également apparaitre sur le lien des
marchandises conditionnées ¢n bottes. Les produits importés doivent avoir éLé récoltés
dans les mémes conditions de salubrité et étre vendus sous éliquette portant des mentions
similaires A celles précitées.

ART, 743 - Fruits et légumes (R.S.T. 144)

Les fruits frais et les légumes frais sont exposés & la vente soit dans leur emballage
d'origine, soit en vrac. Toutes précautions sont prises afin que les fruits frais et les 1égumes
frais non préemballés soient protégés des pollutions de toute nature,

Tout colis ou dans le cas de vente en vrac, tout jot de fruits ou de legumes doat étre
exempt de corps étrangers, tels que branchages, débris végétaux, sous :c-sen'e des usages
particuliers & Ia présentation traditionnelle de certains plOdElltS

Les fruits et légumes doivent étre conformes aux prescr iptions en vigueuren matiére
de résidus de pesticides (1). Lls doivent, en outre présenter ni odeur ni goiit anormaux. Les
Truiils doivent élee exempts de terdé, de méme que les légumes lavés, Les légumes non lavés
doivent étre débarrassés de toutes impuretés grossiéres,

L-es fruits et légumes doivent avoir atteint un degré de développement et de maturité
conforme aux usages loyaux et constants du commerce et les produits altérés doivent étre

éliminés de la vente,
Si le lavage de fruits ou de légumes s'avére nécessatre, de Peau potable sera seule

utilisée et Popération sera suivie d’un égouttage approprié,
‘Les légumes secs et les Iépumes deshydratés, autres que ceux vendus sous préembal-

lage, sont conservés dans des compartiments fermés.

ART, 744 - Les champignons (R.S.T. 145)
744-1- Champignons cultives

1) Les champignons ne peuvent faire Pobjet de culture que s'ils appartiennent a une
espéee comestible,

2) Chaque embaliage ou chaque lot présenté en vrac ne doit contenir que des
champignons de méme espéce. Ceux-ci doivent étre de bon état sanitaire et toujours
constitués de toutes leurs parties.

3) Chaque emballage doit porter, soit par inscription directe, soit au moyen d'une
étiquette solidement fixée ;

---- - les nom et adresse de Pemballeur ou son identification symbolique detwree par le
service de la répression des fraudes et du contrdle de la qualité ;

— les nom et adresse du producteur dans le cas ot ils ne se confondent pas avee ceux de
Pembatleur ;

— le nom de Pespéce et lorsque celle-ci 1'est pas notoirement connue, son nom
botanique,

(1) Arrété du 5 juillet [973 relatif aux tencurs ot résidus de pesticides dans et sur les fruits et Igemes (J.0.
du 4 octobre ).
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4) Au stade de Ja vente au détail, le nom de l'espéee doit étre porté par affichage 4 la
connaissance du consommateur. Sur demande des services de controle, le déaillant doit
étre en mesure de faire connaitre la provenance de la marchandise,

744-2- Charnpignons sauvages

Les champignons sauvages, c'est-a-dire ceux gui ne proviennent pas d'une culture,
ne pourront ére commercialisés que 8'ils sont accompagnés d’un certificat de comestibi-
lit¢ délivré par les agents habilités & cet effet. Toutefols, pourront étre commercialisées,
sous la responsabilité des vendeurs, certaines espéces notoirement connues et nommeé-
ment désignées par Fautorité sanitaire ; ce]les—c; dowem etrc en bon el'ﬂ samtaire et
constituées de toutes leurs parties.

ART. 745 - (Eufs (R.S.T. 139)

Les ceufs ne doivent en aucun cas &tre entreposes au contact de matiéres susceptibles
de les altérer. En pamcuher k’emplm de paille est interdit, La réutilisation des plateaux
alvéolaires n'est autorisée qu’a condition que ceux-ci soient indemnes de toute souiltire
visible et qu'ils soient préalablement désinfeciés,

- Les ceufs vendus en coquille doivent étre naturellement propres et 4 coquille intacte.

Les dispositions relatives & Ienncposage etila commercadhsatton des ceufs sont
précisées par la réglementation en vigueur (). - R

ART. 746 - Denrées congelées et surgelées (R.S.T. 149) (2)

Sans préjudice des dispositions spéciales prévues au présent titre pour les différents
types de denrées, les denrées congelées et surgelées doivent répondre aux dispositions
réglementaires notamment celles relatives (3) :

-— & lemballage et au transport ;

— au maintien d'une température minimum depuis leur fabrication jusqu'a leur mise en
vemnte ;
—- aux conditions dans lesquelles la recongélation est autorisée.

En restauration collective, les opérations de congélation dans les «meubles
conservateurs (4), sont interdites, mais les denrées congelées ou surgelées peuvent étre
entreposécs dans ces appareils A condition que les températures réglementaires d’en-
treposage soient respectées.

(1) Décret du 17 septembre 1969 (J.O. du i) septembre 1969} modifié par le déeret du [ aolit 976
relatif au commerce des ceufs (1.O. du 19 aofit 1976).

(2) Circulaire n® 8002 du 5 janvier 1981 pour Papplication de 'arré1€ du 26 septembre 1980 relatif aux
conditions d’hygiéne applicables dans les établissements de restauration oly sont préparés, servis et
distribués des aliments comportant des denrées animales ou d'origine animale {cf. Recuei des Textes
officiels «Hygitne Alimentaire n° 1488).

(3) Circulaire du 15 juillet 1953 fixant les dénominations de vente des produits alimentaires traités par
fe froid,

Drécret n# 64-949 du 9 septembre 1964 relatif aux produits surgelés (J.O. du 13 septembre 1964)
Arrété du 26 juin 1974 réglementant les conditions hygiéniques de congélation, de conservation et
de décongélation des denrées animales et d'origine animale {J.0. du 31 juillet 1974},

(4) i s'agit ici de congélateurs de type familial.
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ART. 747 - Aliments non traditionnels {R.S.T. 150)
747-1- Définition des aliments non traditionnels

On appelle aliments non traditionnels, les aliments et substances alimentaires
provenant :

— soit d'une matiére premiére considérée comme alimentaire mais profondément
transformée en vue d'en extraire une ou plusicurs substances nutritives.

—— soit de produits non habituellement obtenus en agriculture, en élevage ou industriel-
lerment pour lalimentation de 'homme.

Clest ainsi que sont considérés, par exemple, comme aliments non traditionnels ;
— des farines d’origine animale ou végétale riches en protéih_es.
— les levures cultivées sur alcanes ou autres substrats non alimentaires ;
— les isolats de protéines préparées & partir de diverses farines animales ou végétales, de

feuilles, d’herbes ou de levures grice auxquelles sont élaborées les protéines texturées
el les A.LV. (aliments imitant la viande).

747-2- Prescriptions applicables a la fabrication, @ la détention et a la mise en vente
d'aliments non traditionnels.

La fabrication, Ia détention et la mise en vente d'aliments non traditionnels destinés &
lalimentation de 'homme, sont soumises A Pavis du Conseil Supérieur d'Hygiéne Publi-
que de Franee, de ' Académie Nationale de Médécine et éventueliement d'autres commis-
stons spécialisées, en application du Code de la Santé et de la loi du ler aoiit 1905 sur la
répression es fraudes et ses décrets d'application,
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Température de conservation
des denrées alimentaires

4+ 65°C 1 o plats préparés chauds

zone dangereuse de développement microbien

semi conserves
l¢gumes, fruits

e ﬁ

+ 8oC : produits laitiers
/”'"'“"'"'""‘
-___‘-.m__

T 6C plats préparés froids -
"Jt %ng pétisseries 4 la créme
0°C ] viandes - poissons
- 18°C [_] produits congelés

- 20°C [

T _  crémes glacées
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