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TITRE VI

HYGIENE DE L’ALIMENTATION

SECTION 1 — DISPOSITIONS GENERALES

Article 125 — Prescriptions générales concernant les magasins d'alimentation (1).
125-1 — Magasins de vente.

Ces locaux doivent étre aérés, ventilés et correctement éclairés. lis doivent
pouvoir étre fermés sur la voie publique par un ou plusieurs dispositifs appro-
priés de maniére & protéger les denrées du soleil et des pollutions de toute
nature. L'utilisation des sous-sols, ainsi que des piéces sans fenétres est inter-
dite, sauf dérogation autorisée.

Les murs et les plafonds doivent étre maintenus en parfalt état de proprete.
lls doivent éire blanchis au moins une fois par an s'lls sont passés a la chaux,
ou lavés réguligrement.

Le sol doit &tre en matériaux durs (carrelage, ciment), lisses ou recouverts
d'un revétement imperméable. 1l est lavé au moins une fois par jour. L'écoulement
des eaux de lavage doit &tre assuré. Le balayage a sec est interdit.

Les magasins ne doivent en aucun cas servir a I'habitation ni abriter aucune
activité industrielle ou artisanale autre que celles visées au présent titre.

Il est interdit de fumer dans ces locaux et cette interdiction de fumer fait
I'objet d'une signalisation apparente (2).

(1) En outre, pour les magasins d'alimentation distribuant des denrées animales ou
d'origine animale, décret ne 71-636 du 21 juillet 1971 pour I'application des articles 258, 259
gt 262 du Code rural et relatif a l'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et
des denrées animales ou d'origine animale (J.0. du 1®F aodt 1971).

(2) Décret ne 77-1042 du 12 septembre 1977, relatif aux interdictions de fumer dans cer-
tains lieux affectés & un usage collectif ol cette pratique peut avoir des conséguences
dangereuses pour la santé (J.O. du 17 septembre 15977).
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Les comptoirs de vente, étals, fables ef tout matériel analogue, en contact
avec les denrées alimentaires, sont revétus d’'un matériau impermeable et lisse,
maintenu en état: permanent de. prcpreté et cr:-nfc:rma aux dispositions de la régle-
mentation en vigueur (1). '

Toutes précautions sont prises pour que les denrées non présentées sous
emballage d'origine soient & I'abri des poliutions. Les denrées altérables a la
chaleur, emballées ou non, doivent étre conservées dans une enceinte réfrigérée ;
les autres étant protégées par des cloisons transparentes ou de fins treillis.

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

L'accés des animaux, notamment des chiens, est interdit. Cette interdiction
doit étre affichée a I'entrée de chaque magasin.

Les exploitants sont tenus de veiller & la protection contre les insectes et
les rongeurs. lls doivent faire procéder aux cpérations de désinsectisation et de
dératisation nécessaires, notamment celles qui seront prescrites par |'autorite
locale, toutes précautions étant prises pour que les denrées ne soient pas attein-
tes, en particulier par les pulvérisations ou émanations des produits employés.

Lorsque dans les magasins d'alimentation, il est vendu d’autres marchan-
dises (produits d’entretien ou de droguerie, par exemple), ces derniéres doivent
étre stockées et debitées-dans-.une -partie -du -local, nettement distincte, pour
éviter toute confusion ou toute contamination.

~Sirun:débit-de boissons-a consommer- sur place_est installé dans: le-méme
local, il doit étre nettement séparé du lieu de débit de denrées a]imentaires et
étre cnnfnrme ala rég]ementa ion en wgueur

125-2 — Hesserres. A -

Ges locaux sont. snumls aux. memas ragles que les magasms de vente en ce
qui_concerne. Iamenagement et I'entretien. lls_ne doivent pas servir a d’autres
usages notamment de garage. Ceux qui sont situés en sous-sol doivent étre tout
particuiiérement aérés et veml!es.

‘Les denrées ne s::mt ;amals entre-pnsaea a meme le 5-:}1 mais plac:éas sur
des étageres rayons ou dans des casiers ou paniers ; celles qm sont altérables
sont conservées dans une enceinte réfrigérée appropriée. Les produits altérés et
ceux dont la date-limite -de vente est pér:mee doivent étre- ausmtct al:mmes s0us
la responsabilité du détenteur. DT US & - : =

Les mesures ‘nécessaires doivent é&tre - prises-pour supprimer insectes et
-rongeurs,-sans qu’il puisse en-résulter une-contamination des- denrées.

125-3 —="Voifires boutiques; =7 7 =u0 8 % =1 s B

‘Sans préjudice ‘des réglementations ‘particuliéres les: concernant =(2),
voitures boutiques affectées a la vente ambulante ‘de denrées alimentaires sont

{1) Décret n® 73-138=du 12 février 1973, portant application: de 1a loi du 1¢* aolt 7805, su
la répression des fraudes ‘en-ce ‘qui concerne les produits chimiques dans ["alimentation
humaine et Tés matériaux et objets "au contact des denrées; produits et boissons destinés -a
I"'alimentation de I'homme et des animaux ainsi que les procédés et les produits utilisés pour
le-nettoyage de ces matériaux et objets. (J.0. du 15 février 1973).

(2) Arrété du 1®F f&vrier-1974,. réglementant les conditions d'hygiéne relatives au transport
des denrées périssables (J.0. du 20 mars 1974).
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soumises aux mémes régles d'entretien et d'aménagement que les magasins de
vente, & I'exception de ceriaines régles, relatives a la construction qui ne peu-
vent étre appliquées a des vehicules.

Article 126 — Vente hors des magasins : a I'extérieur du magasin,
sur les marchés et autres lieux de vente.

Les denrées alimentaires vendues & l'extérieur des magasins sont soumises
aux conditions générales ou particulieres les concernant et font I'objet d'une
protection rigoureuse contre les pollutions de toute nature.

Les comptoirs de vente et les étalages de denrées non naturellement pro-
tégées doivent posséder une bordure de protection dont le niveau supérieur sera
situé & 1 métre de hauteur a partir du sol et étre nettoyés chaque jour. lls doivent
étre & I'abri du soleil et des intempéries et des pollutions de toute origine. Les
étals doivent étre en matériaux lavables et maintenus en bon état de propreté
et d'entretien.

Article 127 — Protection des denrées.

A l'exception des denrées naturellement protégées ou conditionnées, les
vendeurs ne doivent pas permetire a la clientéle de manipuler les denrees ali-
mentaires.

Elles doivent étre délivrées aux consommateurs soit préemballées ou condi-
tionnées, soit protégées d'une enveloppe en matiére isolante ou en papier. Ces
matériaux et papiers doivent presenter toute qualité hygiénique et étre conformes
aux dispositions de la réglementation en vigueur (1).

Le papier imprimé et le papier journal peuvent toutefois étre utilisés au
contact de fruits en coque (tels que les noix), des racines, tubercules, bulbes
non épluchés ni lavés pour lesquels I'acheteur procéde normalement a4 un net-
toyage avant consommation.

Article 128 — Déchets.

Il est interdit de jeter sur le sol les déchets produits en cours de vente. Les
déchets de toute sorte provenant des viandes, du vidage des poissons, volailles
et gibiers sont immédiatement placés dans des récipients étanches munis d'un
couvercle, 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 autorisa.

La collecte et le transport des récipients ne sont entrepris qu'aprés la fer-
meture des magasins et des marchés.

Article 129 — Transport des denrées alimentaires.

129-1 — Geéneralités.

Les moyens de transport utilisés pour les denrées alimentaires ne doivent
pas constituer du fait de leur aménagement, de leur état d'entretien ou de leur

{1) Décret n® 73-138 du 12 février 1973 (J.O. du 15 février 1973).
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chargement, un risque de contamination, d’ altération ou_de souillures pour_ces,

denreas

e & o = T =1

lls sant dotés des équemants necessajres a Ia bc-nne cnnsewatlon des-

denrées.

llIs ne doivent pas ‘éire ut[hses pDur le- transpert d'animaux vivants ou de
marchandjses susceptibles” d'altérer ‘ou ‘de contaminer les: d:tes denrees

129-2 — Transpcrrs terrestres de denrees penssabfes i

Les conditions de transpcrt terrEStra des denrées. per:ssables qu elles smant
a |'état frais, congelé ou surge]e sont, preclsees par Ia reglementatmn speclf[que
en \flgueur {1} m - B
s ag:t nntammant du transpcrt : -
-~ . —-des-viandes. et abats,. cest—é—dare de teutes Ies pames dammaux de
boucherie, de vclallles de !apms et de gibier ;. e - s b
s poissons, moilusques et crustacés, vivants r:ru ncm.
— du lait et des ceufs ;
— des glaces et crémes glaceées ; : i b e
. — des produits transfurmes d origme an|ma1e {pmdurts Iaft;ars, ovnprodmts
pmdunts de charcuterie) ; - S SR
— des denrées d'origine végétale surgelees Gl SR o

129-3 .— Transport-de- glace alimentaire.. - - - s LEERGEINTRE e =

‘Ce* transport “est effectue selsn 1es dtspnsltlons da [a raglementaliun en
vigueur (2).= - - TE s et saec frevi =

129-4 — Transparr du pain.

Le pain dmt etre transpcﬁe contenu dans un mater:au du typa Emballage
perdu ou dans des. reclptents iacllemant nettayables maintenus constamment. en
bon état de propreté et conformes aux dispositions da la _reglementatlun en
vigueur (3). Le pain ne doit pas étre déposé sur le sol lors des opérations de
chargement ou de déchargement du véhicule. AV

£ - Bl e

Article 130 — Ateliers et laboratoires de préparatiun c‘ies aliments. *
Sans pre;udme des’ dis;:nasatmns spécrales wsaes é [artacis 125 m dE&SSUS
relatif’ aux prescrrptlons générales ‘concernart les. magasms dai[mantahon, les

régles suivantes sc-nt apphcables aux atellers et Iaberatmres da préparatmn
des aliments:

130-1. — Entretien des locaux. G . .
Le sol, les murs et cloisons ]USqua une hauteur dau moins 2 metres. sont

revétus de materiaux durs résistant aux chocs, imperméables, rmputresmblas et
permettant un lavage efficace. Si des-éléments juxtaposés sont utilisés; ils: doi-

~(1)-Arrete du 1% février 1974, réglementant les conditions d' hyglene rela‘twes au Transpurt
de denrées pér:ssables {..I 0. du EU mars 1874). :

{2 Arr &é modifié du 10 aodt 1961. relatif & Iapp!lcatmn de iarhc:le L. 25‘] du Guda l:!ﬂ
la Sanié publigue (eaux potables) (J.O. du 26 aodt 1961).

{3) Décret n® 73-138 du-12 février 1973 (.0. du 15 février 1973).
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vent étre strictement jointifs. Les murs et les cloisons dans le reste de leur
étendue ainsi que les plafonds doivent éire recouverts, & défaut des dits maté-
riaux, de peinture lisse et lavable.

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

130-2 — Evacuation des eaux.

L'écoulement des eaux de lavage des locaux et du matériel doit é&tre assureé.
Motamment, le sol doit étre lavé au moins une fois par jour. Le balayage a sec
est interdit.

130-3 — Aération et ventilation.
L'aération et la ventilation doivent étre assurées en permanence et permettre

I'évacuation rapide des buées et vapeurs de cuisson, sans que cela constitue

une source de géne pour le voisinage. Si ces locaux sont situés en sous-sol, la
ventilation doit étre mecanique et l'air introduit dans le local doit faire I'objet
d'une filtration préalable dans les conditions définies & l'article 64.

Les fourneaux et chaudiéres dégageant des émanations et des buées doi-
vent. étre pourvus de hotles débordantes assurant un captage total ; ces hottes

sont desservies par un conduit de ventilation unique de section suffisante,.indé-

pendant des conduits de fumeée desservant les foyers des appareils.

Toutes dispositions sont prises pour que ce conduit assure un 'tirage satis-
faisant sans étre une cause d'insalubrité ou de géne pour le voisinage.

Toutefois, dans le cas d'appareils chaufiés au gaz, les produits de combus-
tion et les buées peuvent étre évacués par un conduit commun de section
suffisante, construit selon les régles de I'art. Des précautions doivent &tre prises
pour éviter les refoulements : en particulier, le conduit aura une hauteur suffi-
sante et sera surmonté d'un aspirateur statique assurant la constance du flraga.

130-4 — Usage des locaux.

Ces locaux ne deoivent en aucun cas servir & I’habitation. Les locaux affectés
a la préparation méme des aliments ne doivent étre approvisionnés qu’ en eau
potable.

130-5 — Protfection conire les insectes.

Les propriétaires ou gérants doivent prendre toutes mesures pour éviter
la pénétration des mouches et autres insectes, oiseaux, rongeurs et autres ani-
maux, et faire procéder si nécessaire aux opérations de désinsectisation et de
dératisation, en évitant toutes contaminations des denrées alimentaires.

130-6 — Entretien des appareils servant a la préparation et a la conservation
des aliments.

Tous les ustensiles servant a la préparation ou au conditionnement des ali-
ments, tels que moules, marmites, plats et casseroles, planches, couteaux et
hachoirs, fourchettes et cuilléres, passoires et étamines, doivent étre maintenus
constamment en bon eétat de propreté. lls seront netioyés au fur et & mesure
de leur emploi par un lavage manuel ou mécanigue, a I'eau chaude additionnée
de produits autorisés, suivi d'un ringage a l'eau tel qu'il ne puisse entrainer
aucune contamination et é&liminant tout résidu alimentaire (1).

(1) Décret n° 73-138 du 12 février 1973 (J.O. du 15 février 1873).
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Le matériel en cuivre et en fer doit faire I'objet d'un soin particulier.

Les tables & découper et & préparer doivent étre en matériaux durs ‘confor-
mes & la réglementation. Elles sont tenues constamment propres et nettoyées
au moins une fois par jour & l'aide d'eau chaude additionnée de produits auto-

risés suivie d'un ringage a l'eau tel qu'il ne puisse entrainer aucune conta-
mination.

130-7 - — Elimination des déchets.

Les déchets, rebuts et détritus de toutes sortes sont immédiatement déposés
dans un récipient, muni d'un couvercle rabattable, vidé, nettoyé et désinfecté
au moins une fois par jour. En dehors des heures de service, il doit étre placé
dans un local, réservé a cet usage, situg hors des cuisines.

130-8 — Gnndﬂiﬁns de conservation des denrées périssables.

La conservation éventuelle des denrées périssables utilisées dans ces ate-
liers et laboratoires, doit se faire en chambre froide, réglee a la temperature
appropriée. '

Il est interdit d’entreposer dans la méme enceinte des produits d'origine
végétale et des produits d'origine animale.

130-9 — Fumoirs.

La conception et le fonctionnement de fumoirs doivent étre tels qgu'ils ne

provoquent aucune géne pour l'environnement.
130-10 — Etablissements de collecte ‘et de transformation du lait.

Les établissements de collecte et de transformation du lait et des produits
laitiers sont soumis & la réglementation en vigueur (1).

- Une attention panicu]iére doit étre apportée aux modalités d'entreposage
du matériel de conditionnement (capsules, récipients) qui doit étre effectué a
I'abri de I'humidité et dans des conditions d'hygiéne correctes.

Article 131 — Distribution automatique d’aliments.

131-1 — Emplacement.

_ Les appareils distributeurs automatiques d'aliments doivent étre situes sur
des emplacements éloignés de toutes sources de contamination.

131-2-— Conditions applicables aux denrées.

Sans préjudice de 1'application de la réglementation en vigueur, les denrées
placées dans les appareils distributeurs automatiques doivent étre maintenues
a une température convenant & ieur conservation et placées a l'abri- de toute
souillure provenant notamment des piéces de monnaie et des billets de banque.
Elles sont renouvelées en temps utile de maniére & demeurer constamment
saines, en bon état de conservation.

131-3 — Appareils distributeurs de-bonbons et de friandises.

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

(1) Arrété du 15 mai 1974, fixant les conditions d'hygiéne relatives aux é&tablissements
de collecte et de transformation du lait et -des produits laitiers (J.0. du 2 juillet- 1974).
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131-4 — Prescriptions concernant les matériaux.

Les parties des appareils distributeurs de boissons destinées a étre en
contact avec les liquides doivent étre constituées de matériaux autorisés pour
les récipients en contact avec les denrées alimentaires.

La tuyauterie de distribution ne doit comporter que des éléments courts,
sans coudes accentués, a l'intérieur lisse et d'un démontage facile pour per-
mettre le nettoyage qui est effectué & chaque recharge de l'appareil et plus
souvent si nécessaire a l'aide de produits autorisés. Le ringage de la tuyauterie
doit étre ensuite effectue avec de l'eau potable. s

Lorsque l'appareil est destine a distribuer des boissons glacees, I'ensemble
de l'installation de distribution doit étre incluse dans un équipement frigorifique
maintenant en permanence la température entre 0°C et + 2° C.

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

Les appareils sont munis d'un stock de gobelets individuels placés dans un
compartiment & 'abri des pollutions ; un dispositif doit permettre au consom-
mateur de se servir sans risquer de souiller les gobelets en réserve. Un reci-
pient, tenu en parfait etat de propreté, recueille les gobelets aprés usage;
ceux-ci sont enlevés au moins une fois par jour.

131-5 — Contirdle.

En vue de permettre le contrble de I'état d'entretien de I'appareil par les
agents sanitaires autorisés, le nom du responsable ou les indications permettant
de le joindre sont apposes sur une plaque extérieure.

Article 132 — Hygiéne du personnel.

Sans préjudice de I'application de la réglementation en vigueur (1), les
personnes appelées en raison de leur emploi & manipuler les denrées alimen-
taires, tant au cours de leur collecte, préeparation, traitement, transformation,
conditionnement, emballage, transport, entreposage, que pendant leur exposition,
mise en vente et distribution sont astreintes a la plus grande propreté corporelle
et vestimentaire ; ces prescriptions sont placées sous la responsabilité de
I'employeur.

Dans les ateliers de préparation des aliments, il est interdit de fumer (2).

La manipulation des denrées alimentaires est interdite aux personnes suscep-
tibles de les contaminer, notamment celles qui sont atteintes d'infection cutanéo-
muqueuses, respiratoires ou intestinales.

(1) Code du travall.

Décret n® 71-6836 du 21 juillet 1971 (J.O. du 1=r aolt 1971) et arrété d'application.

Arrété du 10 mars 1977, relatif & 1'état de santé et d'hygiéne du personnel appelé a
manipuler les denrées animales ou d'origine animale (J.O. du 31 mars 1977).

{2) Décret n° 77-1042 du 12 septembre 1977, relatif aux interdictions de fumer dans cer-
tains lleux affectés & un usage collectif ol cetts pratique peut avoir des conséquences
dangereuses pour la santé (J.O. du 17 septembre 1977).
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Tout sujet atteint d'une telle-affection: constatée par examen: clinique ou

bacteriologigue_doit étre ecarté jusqu’a guerison_ cgmp[ete conﬂrmee par attes-
tahr:m ‘médicale. '

Le personnel dmt utiliser-les mstal]atmns samta:res mtses a-sa- drspamtmn
Ges mstaﬂatmns compartem i

e des vesﬁatr&s qU| doivent E’cre prévus en nomhre suff!sant

_ — des cabinets _d’aisances .ng cammumquant pas. avec les !Dcaux wses ‘au
présent titre. “dJne “affiche recommandera aux. utlllsateurs le !auaga des
mains en entrant et en sortant des lieux d'aisances ;

2= 'des lavabos “placés “a“cété- des cabinets daisances et & proximité des
“lieux de travall Ces lavabos ‘sont pnuwus “d'eau courante ainsi-que des
prodults nécessaires au nettoyage et @ la dasmfectmn des ‘mains. En
-aucun-cas,l'eau ne-devra stagner -dans 1es-lavabos. - e =

Pour Te’ sechage-des mains, des serviettes - 5 usage umque ou dea appareﬁs
automatiques 'a air chaud sont mis a la d1spos1tlun des usagars

S e_-sEi:fr'lﬁiq_'z--_u BOISSONS -

Artlcle 133 - Bﬂissnns autres que 1& Iaii

Les établissements de fabrication, de condmonnement Et de vente des den-
rées alimentaires liquides tels que fabriques de sodas et limonades, -deaux
gazeuses,_de -sirops, brasseries, cidreries et les-établissements ol l'on procéde

a-la-mise: en flts ou .en-bouteilles des-vins et epirnmeux sont- E$SU]E‘HIS -aux-dis-
positions suivantes : ez asscade s ) L ol o "

1% - Les locaux doivent satisfaire aux prescnptmns de larticTe 130 reiaﬂf Aaux
ateliers de preparatmn des aliments.

= - a e ratn= Ty g o - i __-\.'—_."_:. :

= Seule une eau recannue pctable dastnbuee en tous points par 'des canali-

A sat:ons dlstlnctes peut étre utlhsee pour Ia fabncatlnn des imﬂnades et
sodas, des eaux gazeuses ainsi ‘qu’en hraanene et cldrerle

3 - Les machmea et -appareils de toute sorte “utilisés- pnur la fabncatmn et !e
. sconditionnement de-ces -denrées liquides-doivent é&tre concus- pour per-
mettre, si nécessaire, un démontage facile de leurs différents élémenis en
vue .de leur .entretien. - e
s sont nettoyés & I'eau pctable addltmnnee de prudunts autonses rincés
et éguuttéa aprés arrét de linstallataen et avant nouvel usage.

Les récipients divers destinés au stockage— de ces denrées scnt ﬁettcﬁyés de
la méme facor.

4° - Les matériaux de conditionnement et les matériaux de bouchage, teis que

capsules, rondelles, liéges, doivent étre neufs et dans un -état de propreté

~ excluant toute contamination. lls doivent €galement répondre aux-pres-

* criptions réglementaires relatives aux matériaux destinés & entrer en contact

~avec les aliments. Si ces rna’terlaux de bouchage sont séparés de. la bois-

_son._par_un maténau poreux — tel que le litgge — ils doivent étre consi-
dérés comme é&tant en contact avec cette bmsson
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5° - La fabrication de la glace avec des eaux d’alimentation est rég1ementé.e
par les textes en vigueur (1). :

6° - Le conditionnement des eaux minérales reste soumis a la législation parti-
culiere les concernant.

Article 134 — Hygiéne des débils de boissons.

Les cafés, brasseries, bars et buvettes, les salons de thé, les débits de
boissons, guel que soit leur emplacement, sont soumis aux dispositions de |'arti-
cle 125 ci-dessus, en ce qui concerne I'hygiéne générale des lieux ol le public
est admis, ainsi que le nettoyage de la vaisselle et de la verrerie.

Par ailleurs, la vente ambulante des boissons doit étre réalisée de telle sorte
qu'elle n'entraine aucune souillure ou altération des produits.

. Les chalumeaux pour boisson distribués ou mis & la disposition des consom-
mateurs dans les lieux publics et les collectivités doivent étre présentés en
emballages individuels.

SECTION 3 — PRODUITS LAITIERS

Article 135 — Magasins de vente des produits laitiers.

QOutre les dispositions des articles ci-dessus relatifs aux magasins de vente
des denrées alimentaires, les magasins de vente de produits laitiers sont soumis
a la réglementation en vigueur, notamment, en ce qui concerne le nettoyage des
appareils et des récipients employés (2).

Le matériel utilisé pour le débit du lait doit étre 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 emballage d'origine
qu'au détail doivent étre maintenus a I'abri de toute altération et exposés pour
la vente en gquantité aussi réduite que possible, et aux températures convenables
selon les procédés considérés.

Les crémes préparées et notamment les crémes foisonnées ne peuvent étre
vendues en vrac. Elles doivent étre protégées contre toute contamination.

(1) Décret n® 61-852 du 1=r aodt 1961 (J.O. du 5 aoit 1961).

Arrété du 10 ao0t 1961, relatif & 'application de ['article L. 25-1 du Code de la Sante
publigue ({eaux potables) (J.O. du 26 aodt 1861).

Circulaire du 15 mars 1982, relative aux instructions geénérales concernant les eaux d'all-
mentation et la glace alimentaire (J.0. du 27 mars 1962 et rectificatif J.O. du 13 avril 1962).

(2) Décret n® 71-636 du 21 juillet 1871 (J.O. du 1°T aodt 1971).

Décret n® 73-138 du 12 favrier 1973 (J.O. du 15 février 1873).

Arrété du 15 mal 1974, fixant les conditions d’hygiéne relatives aux établissements de
collecte et de transformation du lait et des produits laitiers (J.0. du 2 juillet 1974).
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Article 136 — Fabrication et vente des glaces et crémes glacées.

Ces denrées doivent répondre aux dispositions réglementaires (1) -notam-
ment en ce qui concerne :

— le matériel servant & la fabrication,
— la température des produits mis en vente,
— leur manipulation. v

-Ces prescriptions sappnquem aussi bien & la vente ambulante qué cei!a
pratiquée en magasin. .

Au cas ol ces preparatlnns constitueraient un danger pour la santé publique,
leur écoulement pour la consommation doit étre immédiatement suspendu.

SECTION 4 — VIANDES - GIBIERS - VOLAILLES - (EUFS 2

Article 13? — Buuchenes, charcuterles, triperies, magaslns de \rEnte, de _pré-
paration de charcuterie, de volailles, de gibier et plats cmsmés

QOutre les prescriptions générales concernant les magasins da-limentatmn.
ces établissements doivent respecter les obligations suivantes :

— Les murs et cloisons jusqu'a ‘une hauteur d’au moins deux métres sont
revétus de matériaux durs, résistants aux chocs, imputrescibles et a
surface libre. Si des éléments juxtaposés sont utilisés, ils doivent &tre

- facilement jointifs: Le reste des murs et le plafond doivent -étre-enduits
de peinture lavable. Les angles sont.arrondis, tout au moins aux raceor-
dements avec le sol. - 2 i

— Le sol est en carrelage ou en ciment lisse et lavé au moins une fois par
jour._.L'écoulement des.eaux .de lavage doit étre assuré..
Lorsque les conditions du commerce exploité. le justifient il peut &tre
‘exigé que l'orifice d’évacuation des eaux de lavage soit muni d’un panier
grillagé ou d'un bac de décantation capable d'arréter les corps_solides
suscep‘t[bles d'en géner le fonctionnement puis d'un 51phr:rn avant raccor-
dement & la canalisation publique.

— Les tringles et crochets ol sont suspendues Ies wandes sunt é une
distance telle des murs et clmsons qu’il n'y ait jamais contact entre la
‘denrée, la paroi et le sol. Ces tringles et ‘crochets doivent étre en
matériau inaltérable et maintenus parfaitement propres.

— Toute boucherie, charcuterie ou triperie doit étre équipée d'une resserre
froide située dans le local méme ou dans un local attenant et capables

(1) Décret modifie du 15 avril 1912, portant réglement d'administration publique pour
I'application de la loi du 1% aofit 1905, en ce qui concerne les denrées alimentaires.

Décret n® 49-438 du 29 mars 1949, portant réglement d'administration publigue pour
I'application de la loi du 1*r aolt 1905, en ce qui concerne le commerce des glaces et des
crémes glacées (J.0. du 30 mars 1949).

Arrété du 13 septembre 1967, relatii & la qualité hygiénique et au contrdle bactériﬂiogique
des glaces et crémes glacées (J.0. du 17 octobre 1867).

Arrété du 13 septembre 1967, fixant les preacrlptmns d'hygiéne applicables aux locaux

de fabrication, d'enireposage et de vente ainsi qu'au matériel et aux conditions de manipu-
lation en ce Qui concerne les glaces et crémes glacées (J.O. du 17 octobre 1967).
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de recevoir sans surcharge, la totalité des denrées détenues par
I'exploitant.

— D'une maniére génerale, et quel que soit le lieu d’ expus:imn des viandes
o intérleur ou a I*exténeur du magasin celles-ci ne doivent étre exposées
en dehors de la resserre froide que le temps nécessaire aux opérations
de préparation et de débit; les pieces découpees et préparees sont pla-
cées sur des plats ou étagéres dans une vitrine réfrigérée. Les opérations
de préparation et de débit ne dcﬂvent se faire qu 'a I'intérieur du magasin.
Les abats sont placés dans des récuplents en matériau imperméable,
conformes & la réglementation en vigueur, faciles & nettoyer et & désin-
- fecter et réservés & ce seul-usage (1).
Si dans les magasins et resserres visés au présent amcie il est falt usage
d’'une machine & débiter en tranches, les tranches de jambon, de sau-
cisson ou dea viande cuite ne doivent pas éire saisies avec les mains.
Elles sont soit recues directement sur un papier' conforme aux prescrip-
tions réglementaires, “soit saisies a l'aide de spatules fourchettes ou
pinces réservées a-cet usage. .

¢= La viande hachée par le boucher est préparée conformémem a Ia
réglemeniation en vigueur (2). ?

— L’atténdrissage ‘mécanique de la viande est interdit.

— Par exception aux dispositions des articles 126 et 130 les tables peuvent
étre en bois debout et réservées strictement aux opérations de découpe.

— Les magasins de triperie doivent &tre équipés d'un ou plusieurs bacs
de lavage et de trempage de capacité en rapport avec l'importance du
commerce_exerce. : '

— Une -resserre fixe ou mobile, publique ou privée, répondant aux pres-
criptions ci-dessus énumérées pour chacun des commerces visés, est obli-
gatoire pour les commergants ambulants et pour ceux gqui exercent leur
activité sur -les. marchés. -

Article 138 — Dispositions particuliéres pour les denrées dont la vente constitue
une activité partielle de I'établissement.
1° - Les denrées non conditionnées doivent étre exposées & la vente dans un
metble 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

modification ou de leur altération en particulier 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 l'enveloppe de protection de la denrée ne soit
altérée en aucune facon.

(1) Arrété du 1°F février 1874, réglementant les conditions d'hygiéne relatives au transpori
de-denrées périssables (J.0. du 20 mars 1974).

(2) Arrété du 15 mai 1974, concernant les viandes hachées destinées a la consommation
humaine (J.O. du 26 juin 1974).

—_ 11 —




Article 139 — CEufs.

Les ceufs ne doivent en aucun cas étre entreposés au contact de matiéres
susceptibles de les altérer. En particulier, I'emploi de paille est interdit. Les
plateaux alvéolaires destinés & leur ftransport sont désinfectés en cas de
réutilisation.

Les ceufs vendus en coquille doivent &tre naturellement propres.

Les dispositions relatives & I'entreposage et 4 la commercialisation des
ceufs sont précisées par la réglementation en vigueur (1).

Article 140 — Abattoirs.

Les conditions d'inspection sanitaire et qualitative des abattoirs sont définies
par les textes en vigueur (2).

SECTION 5 — PRODUITS DE LA MER

Article 141 — Magasins et réserves de produits de la mer.

Sans préjudice de 'application des articles ci-dessus, les conditions d'exploi-
tation de produits de la mer et d'eau douce sont définies par les réglements
particuliers relatifs & ces denrées (3). '

La vente des coquillages pendant I'été n'est autorisée que si les installations
permettent leur conservation en bon état.
Sont notamment interdits :
— l'arrosage des huitres et des coquillages et le trempage en eau de mer ;
— le rafraichissement avec de la glace non alimentaire ou au moyen de feuil-
lages, d'herbes ou de tissus imbibés d'eau non potable ;
— la vente de lots non munis de I'éliquette de salubrité apparente ;
— l'ouverture des huitres est coquillages en dehors de ceux destinés a une
consommation immédiate.

SECTION 6 — ALIMENTS D’'ORIGINE VEGETALE
LEGUMES, FRUITS, CRESSONNIERES CHAMPIGNONS

Article 142 — Généralités.

a) Le déversement ou le déepdt de déchets, vidanges, ordures ménagéres,
gadoues, boues de station d'épuration non pasteurisées, matiéres fécales

(1) Décret du 17 septembre 1969 (J.O. du 19 septembre 1969), modifié par le décret du
11 aolt 1978, relatif au commerce des ceufs (J.O. du 19 aolt 1976).

{2) Décret n® 71-636 du 21 juillet 1971 {J.O. du 1#T aolt 1971).

Arrété du 20 novembre 1961, relatif aux abattoirs privés de type industriel ou d'expédition
(J.0. du 12 décembre 1961).

Arrété du 28 mars 1967, fixant les prescriptions technigues relatives & la construction des
abattoirs publics {J.O. du 11 avril 1867).

Arrété du 25 aolt 1972, fizant les normes auxquealles doivent satisfaire les abattoirs agréés
pour I'exportation des viandes et déterminant les conditions de |'inspection sanitaire dans
ces etablissements (J.O. du 9 septembre 1972).

(3) Decret du 20 aodt 1939, relatif 4 la salubrité des huitres, moules et autres coquillages.

Décret n° 71-636 du 21 juillet 1971 (J.O0. du 1*r aoft 1971).

Arrétés des 1°7, 2, 3 et 4 octobre 1973, fixant les régles d'hygiéne relatives aux produits
de la mer et d'eau douce (J.0. du 25 novembre 1973).
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- -sont interdits sur ious les derrains oir sont cultivés des fruits et légumes
. susceptibles d'&tre- consommeés crus ~et - dont la partie comestible peut se
trouver au .contact de . ces dechets. Les. engram crgamque—s, fumiers et

composts,_ne. dmvent étre épandus qu'un mois au plus tard avant la récolte.

b) La ragiemantatlnn sur les pestlcldes sapphqua a lensemble des ahments

o apggétaux (1), ©0 = = :

Arﬂcle 143 — Protection des cressunn.éres et des cultures mara:cheres
s o Immergées _ Cogde Geoet Bt b aeees
143-1 e Gr:md!ﬂons rd’expimtaﬁon : £ F gz Zreas nalai
Toute cressonnigre ou ‘culture maraichére immergée doit faire lobjet” d'une
déclaration au maire, qui en informe aussitét le dlrecteur départemental des

Aﬁafres sanitaires et socla!es

= ‘EIIe na peut é’tre explmtée que si e!!e rempii‘t les condltmns de sa!ubnte
ﬁetermmaas‘ m-dessous T

A cet effe’r Jes axg!mtants sont 1enus de. se snumettre & une. enquete -::Ie
:I autcrite 5anﬁa1re qw établit si._les. cuttur&s sont reconnues salubres. L'analyse
de_ Ieau a Ia charge de. lexp[mtam est. pratiquée par le laboratoire départe-
mental agree p-:rur Ie cﬂntréle sanitaire des eaux. -

La reconnaissance de la salubrité est fondée sur les ccnstatatmns suwantas

- Eaux indemnes d'infestation parasitologique et utilisées dans le voisinage
immédiat des puits ou des sources dont elles proviennent, & condition: que
ces_derniéres ne_soient pas alimentées par des.eaux courantes de surface ;
_ces. eaux J:ic:went étre d'une. qualité bactériologique satlsfassame et, notam-
ment ne pas. can‘tenl r plus.de 10 coliformes fécaux ni-plus de 10 strepto-
cnques fécaux ‘pour 100 m!. Les ‘analvses bactarm]og:ques et. parasntn!cl-
giques sont effectuées une fois par mois pendant les 3 mois qui précédent
l’a"‘ premiére ouverture. De plus les ‘eaux doivent faire I'objet d'au moins
© une analyse chlmlque destmee a4 metire en évidence les substances taxlques
- ou les constituantsorganiques révélateurs d'une contamination.

2 - Protection suffisante des cuitures limitrophes contre les mcursican'_s d'énin
“=maux sauvages ou domest:ques,_nmﬁammeni les br:wms les cwins, les
hcapnns y

o Etabhssament d*un périmétre ;:ie prntectlon des cultures et des points d’ eau
qui les alimentent, contre les eaux et ruissellement provenant de péaturages,
parcs a bestiaux, étables, mares, fosses a purm ou tr:rutes installations
" pouvant “&tre contaminantes. :

L'utilisation d’engrais non chimique est interdite.

143-2 — Contréle des exp!mfatmns

X la suite de !enquﬂte ou des cantroles effectues I'autorité santtawa delwre
un certificat de salubrité exigible pour la poursunfe de I*expimtaﬂon Une copie
est transmrse au maire du lisud’ exmetatmn

{1) Arrété du 20 juillet 1958.
Arrété du=5 juillet -1973; relatif- aux tensors en Trésidus de pesticides dans st sur les
fruits et légumes (J.O0. du 4 octobre 1973).
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Si une exploitation n'est ouverte qus quelques mois par an, une analyse
bactériologique et parasitologique, sera faite dans le mois précédant I'ouverture.

L'administration départementale et l'administration communale tiennent a
jour et & la disposition du public la liste des cultures ainsi agréées.

Le certificat de salubrité pourra étre retiré lorsqu'un contréle aura révélé
un défaut d'exploitation.

Les eaux, pénétrant dans les cressonniéres exploitées, sont réguligrement
contrblées au cours de la saison, a raison d'analyses bactériologiques trimes-
trielles a la charge de |'exploitant. La qualité des eaux devra rester constante
et elles devront présenter les mémes critéres que ceux fixés précédemment.

143-3 — Coniréle 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 indé-
lébiles, les nom et adresse du producteur, le lieu de son exploitation, le lieu et
la date de délivrance du certificat de salubrité. Ces mémes indications doivent
également apparaitre sur le lien des marchandises conditionnées en bottes. Les
produits importés doivent avoir été récoltés dans les mémes conditions de salu-
brité et étre vendus sous étiquette portant des mentions similaires a celles
précitées.

Article 144 — Fruits et légumes.

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

Tout colis ou dans le cas de vente en vrac, tout lot de fruits ou de légumes
doit étre exempt de corps étrangers, tels que branchages, débris végeétaux, sous
réeserve des usages particuliers & la présentation traditionnelle de certains
produits.

Les fruits et léegumes doivent étre conformes aux prescriptions en vigueur
en matiére de résidus de pesticides (1). lls doivent en outre ne présenter ni
odeur ni got anormaux. Les fruits doivent étre exempts de terre, de méme
que les légumes lavés. Les légumes non lavés doivent étre débarrassés de
toutes impuretés grossiéres.

Les fruits et léegumes 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 nécessaire, de |'eau potable
sera seule utilisée, et I'opération sera suivie d'un égouttage approprié.

Les légumes secs et les |égumes déshydratés, autres que ceux vendus
sous préemballage, sont conservés dans des compartiments fermés.

(1) Arrété du 5 juillet 1973, relatif aux teneurs et résidus de pesticides dans et sur les
fruits et legumes (J.0. du 4 octobre 1973).
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Article 145 — Les champignons.

145-1 — Gﬁ'ampfgnnns cultivés.
1° - Les champignons ne peuvent faire 'objet de culture que s'ils appartiennent
4 une espece comestible.-

2° - Chaque ‘emballage ou chaque lot présenté en vrac ne “doit cnntEmr que des
champignons de méme espéce. Ceux-ci doivent étre tie bon état sanitaire
et toujours constitués de toutes leurs parties.

3° - Chaque emballage- doit” porter, soit par inscription directe, soit au moyen
d’'une étiquetie solidement fixee :
— les nom et adresse de |'emballeur ou son identification symbolique déli-
vrée par le Service de |la Répression des Fraudes ;
— les nom et adresse du producteur dans le cas ol ils ne se confcndent
; pas avec ceux de I'emballeur ; _
— le nom de I'espéce et lorsque celle-ci n'est pas notoirement connue,
son nom botanique.
4° - Au stade de la vente au détail, le nom de I'espéce doit étre pufce par affi-
chage a la connaissance du consommateur. Sur demande des semces de
contréle, le détaillant doit étre en mesure de faire connaitre Ea provenance
-de la marchandise.

145-_'2 — Champignons sau'v'ages.

Les champignons sauvages (ou sylvesires), c'est-a-dire ceux qui- ne pro-
viennent pas d'une culture, ne pourront étre commercialisés. que s’ils sont
accompagnés d'un certificat de comestibilité délivré par les agents habilités.a
cet_effet.  Toutefois, pourront é&ire commercialisées, sous la responsabilité des
vendeurs, certaines espéces notoirement connues et nommément désignées, par
I'autorité sanitaire; celles-ci doivent &tre en bon état sanitaire et constituées de
toutes leurs parties. '

Article 146 — Consiruction, aménagement, réouverture et transfert de fonds de
boulangeries et boulangeries-patisseries.

1° - Les régles auxqueles sont soumis la construction et I'aménagement des
boulangeries et des boulangeries-pétisseries sont déterminées par la régle-
mentation en vigueur (1).

2° - Les projets de construction et d’aménagement sf::nt ‘soumis & l'autorité
sanitaire.

3° - Dans le cas ol le combustible de chauffage, est le mazout, le foyer ne doit
comporter aucune communication directe avec le four, les brdleurs doivent
étre réglés de maniére & éviter toute émission de suies. Le stockage des
gaz ou hydrocarbures liquéfiés doit étre réalisé en conformité avec la régle-
mentation des installations classées pour la protection de |'environnement.

4° - Le nettoyage des fours et des surfaces, sur lesquelles sont déposés les pains,
doit étre effectue periodiquement a I'aide d'un produii autorisé.

(1) Arrété du 23 octobre 1967, relatif & la construction et & 1'aménagement des boulan-
geries (J.O. du 5 novembre 1967).
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Article 147 — Installation des locaux de vente en cas de création, d'extension,
de réouverture, ou de transfert de boulangeries et de dépdis de
pain.

1° - La création, I'extension, la réouverture, le transfert d'un magasin de bou-
langerie, d'un dépdt de pain et I'adjonction d'un rayon de vente de pain
a un fonds de commerce existant sont déclarés a l'autorité sanitaire.

2° - Qutre leur conformité aux régles geénérales définies ci-dessus pour les
magasins de vente de denrées alimentaires ces locaux doivent comporter
les installations particuliéres suivantes :

147-1 — Fonds de boulangerie ou exploitation conjointe d'une boulangerie et
d'un autre commerce :

— un magasin de vente d'une superficie minimale de 16 meétres carrés ;

— le pain doit étre placé sur des grilles ou étagéres & une hauteur mini-
male d’environ 70 cm au-dessus du so! et de maniére qu'il ne puisse
entrer en contact avec d'autres produits ;

— un comptoir avec balance et appareil & couper est reservé au debit du
pain. Une affiche interdit 1a manipulation du pain par la clientéle ;

— une panneterie d’'une superficie minimale de 8 métres carrés, close et
en communication directe avec le magasin de vente, munie de casiers,
étagéres ou paniers afin que les pains tenus en réserve soient a I'abri
de toute pollution.

Les locaux de vente doivent &tre disposés de maniére que l'air y soit cons-
tamment renouvelé. Dans le cas ol ils ne présentent pas d'ouverture du coté
opposé a la fagade ils doivent comporter un conduit de ventilation réglementaire
s'ouvrant dans la partie du plafond la plus éloignée de 'accés extérieur et s'éle-
vant jusqu’au-dessus de la partie la plus élevee de la construction ou touts
autre installation assurant une ventilation efficace.

147-2 — Dépdis de pain.
Ces locaux doivent disposer d'un emplacement réservé & la vente du pain,

distinct des autres activités. Le pain peut éire entreposé dans une armoire
fermée.

Article 148 — Dispositions applicables aux produits de panification ou de
patisserie.

Les produits de panification ou de pétisserie présentés préemballés sont
soumis aux dispositions de la reglementation en vigueur (1) notamment en ce
qui concerne la dale limite de vente ou la date de péremption.

Les gateaux sont placés sous protection de cloisons transparentes et main-
tenus a I'abri du soleil. Ceux qui sont a base de créme, facilement altérables, ne

(1) Décret n® 72-937 du 12 octobre 1872, portant application de la loi du 1®*F aodt 1905,
sur la répression des fraudes en ce qui concerne les conditions de vente des denrées,
produits et boissons destinés a I'alimentation de I'"homme et des animaux, ainsi que les régles
d'étiquetage et de présentation de celles de ces marchandises qui sont prearnbatiaes en vue
de la vente au detail (J.O. du 14 octobre 1972).
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doivent é&tre,exposés qu’en:nombre aussi rédqit que .possible,.la majorité -étant
entreposée dans une enceinte:réirigérée. .- e e

lls. ne doivent &tre manipulés que.par les 1.“:m'isurs st a l'ai ds de pelles ou
de -pinces. = :

SECTION ?’ — ALIMEHTS MIS EN CDHSERVE R

Arhc[s 149 _— A.Ilmsnts rms sn conssrus
149-1— Denrées congelées et surgelées.

Sans préjudicedes ;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 (1).:

— a I'emballage et au trsnspsrt

=—sau-maintien "d'une 1smpsrature mln!mum dspms ]sur fabrication: ]Usqué

= leur'mise en vente ;

— aux conditions dsns lesquelles la rscsngéiatlsn est sutsnsss (2).-

149—2 —— Csnssrvss Ssm."—ssnssrvss st pfsts smsmés a Isvsnss

La fabncstlsn Ia dstsntmn la” mlss en vsnts dss csnsswss ssrm csnsswss
et plats cuisinés a I'avance destinées a I'alimentation de I'homme ssnt soumises
4 la'réglementation’ rsistws a chscuns de crss prépsrstmﬂs

v ' EEG'I'IDH 8 —“ALIMEMTS HDN TEAD!T!GHHELS

Article 150 — Déﬂnltion dss sllmsnts non trsﬂ!tmnnsls

On appelle aliments non traditionnels, les shmsnts et- substances shmsn-—
taires- provenant. : . . :
—-soit..d'une mstlsrs prsmtsrs ssnsldsrss comme shmsntslrs mais- pro-
_ fondément trsnsisrmss en vue d'en extraire- une ou plusieurs sub-

. stances . nutrltwss :
— soit de produits non hsbﬁus[!smsnt sbtsnus sn sgnsulturs; en- élsvsgs
ou .industriellement pour I'alimentation -de I'homme. -

Gsst sms[ qus sont ssnsldsrss psr s><smp1s comme - shmsnts non - trsd:-
tionnels = ; - . B3ES 27 = :

— dss'— fs'fih'ss 'd’srigins-'snimsls ou végétale richss s'n"-'prstsi'nss;

—-deslevures cultivées-sur alcanes ou auires -substrats non-alimentaires ;

— les ‘isolats-de: -protéines -préparées a partir de diverses farines animales
- ou-végétales, de feuilles, d’herbes ou de levures: grace auxquelies _sont
élaborées f1es -protéines texiurées et les -A.lLV. (aliments: imitant la

=z viande).=z ; i

f‘[} Garcuisws du 15 jut"Ef 1953 Tlxant Iss dsnsmmstmns de vente dss pmduns alimen~
taires traités “par le froid. Décret n° 64-049 du 9 ssptsmbrs 1964, relatif aux produits surgs1és
(J:0.7du 13 septembre 9964). ‘Arréte du- 26 juin 1574, réglementant les ‘conditions hyg|sn|quss
de congélation, de conservation et de décongeélation des denrées animales et d'origine ani-
male (J.O. du 31 juillet 1574).

(2) Arrété ministériel du 18-juillet. 1977. . -
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Article 151 — Prescriptions applicables & la fabrication, & la détention, et a la
mise en vente d’aliments non traditionnels.

La fabrication, la détention et la mise en vente d'aliments non tradition-
nels, destinés & l'alimentation de I'homme, sont soumises a l'avis du Conseil
supérieur d'Hygiéne publique de France, de |'Académie nationale de Médecine
et éventuellement d'autres commissions spécialisées, en application du Code
de la Santé, et de la loi du 1°" aolt 1905 sur la répression des fraudes et des
décrets d'application.

SECTION 9 — LA RESTAURATION COLLECTIVE

Article 152 — Hygiéne des restaurants et locaux similaires.

Toute ouverture de restaurant doit faire I'objet d'une déclaration a |'autorite
sanitaire qui vérifiera que les dispositions suivantes relatives & I'hygiéne et a
la salubrité de ces locaux sont respectées.

Ces dispositions s'appliguent aux salles & manger et annexes des restau-
rants, buffets et brasseries servant des repas, ainsi qu'aux établissements de
restauration collective visés par la réglementation en vigueur (1).

1 - Les murs, parois et sols doivent étre maintenus en bon état de proprete.
Leur revétement doit étre lavable ou facile a nettoyer.

2 - Le lavage du sol et son nettoyage doivent étre opérés aprés chaque service.
Le balayage a sec et I'usage de la sciure sont interdits.

3 - Les locaux doivent étre bien aérés et ventilés. Les arrivées d'eau non potable
y sont interdites.

4 - Des cabinets d'aisances, en nombre suffisant, sont mis a la disposition de
la clientéle. lls ne doivent jamais communiquer directement avec la salle
oll sont servis les repas, ni avec tous les autres locaux renfermant des
denrées alimentaires ; ils doivent répondre aux prescriptions de {'article 46
du présent réglement. '
Des lavabos équipés de produits de nettoyage sont annexés en nombre
suffisant aux cabinets d'aisances.
Pour le séchage des mains, des servieties & usage unique ou des appareils
automatiques a air chaud sont mis & la disposition des usagers.

5 - Les tables doivent étre recouvertes d'un matériau lavable et nettoyées aprés
le départ de chaque client. Aprés chaque service, elles sont lavées a |'eau
chaude additionnée d’'un détersif autorisé, rincées et séchées. Les nappes
imperméables sont entretenues de la méme maniére.

Les nappes en tissu sont changées au minimum a chaque service et recou-
vertes de napperons de papier renouvelables & chaque client.

6 - Les carafes d'eau doivent &tre vidées et entretenues en parfait état de
propreté, dans l'intervalle des repas, lavées aprés chaque service. La
vaisselle ébréchés est retirée du service. La vaisselle est nettoyée dans un

(1) Décret no 71-636 du 21 juiliet 1971 (J.C. du 1*F aolit 1871).
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emplacement distinct de celui qui sert & la préparation des aliments, afin
d'éviter leur souillure.

Les machines a laver la vaisselle doivent étre maintenues en état de bon
fonctionnement et ds propreté.

La vaisselle y compris les carafes doit éire lavée & l'eau chaude addition-
née d'un produit autorisé, rincée & I'eau potable courante et séchée a I'abri
de toute contamination. Elle est ensuite entreposée dans des placards ou
armoires fermés ou, a défaut, sur des tables et dans ce cas, recouverte
d'un linge propre.

Les piéces d'argenterie ou de métal inoxydable ainsi que les couverts sont
rangés dans des tiroirs ou corbeilles aprés avoir été lavés et rinceés. Le
polissage éventuel de ces couverts doit toujours étre suivi d’'un lavage, d'un
ringage et séchage a I'abri de toute contamination.

7 - Les plats chauds doivent étre apportés dés leur préparation, directement
de {a cuisine au consommateur et ne pas éitre déposés en attentie dans la
salle &8 manger.

Les plats froids, préparés le jour méme de leur consommation, doivent é&tre
entreposés dans une enceinte réfrigérée, dans l'attente du service.

8 - Dans les établissement dit « libre service », les différents plats doivent étre
exposés en nombre aussi réduit que possible et apportés au fur et & mesure
du débit. Toutes précautions sont prises pour les maintenir a l'abri des
souillures.

La température & ceeur des plats cuisinés destinés a étre consommeés chauds
doit étre constamment égale ou supérieure & 65°, depuis la fin de la cuisson
jusqu'au moment de la remise au consommateur (1).

Les plats cuisinés chauds non consommes le jour de leur préparation ne
peuvent étre réutilisés conformément aux dispositions de la réglementation
en vigueur (2).

(1) Arrété du 26 juin 1974 (J.O. des 15 et 16 juillet 1974), réglementant les conditions

d'hygiéne relatives a la preparation, la conservation, la distribution et la vente des plats
cuisinés & !'avance.

(2) Arrété du 26 juin 1974, réglementant les conditions d'hygiéne relatives & la préparation,
la conservation, la distribution et la vente des plats cuisinés & |'avance (J.0. des 15 et
16 juillet 1974).
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