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TITRE VII
HYGIENE DE L'ALIMENTATION

Section 1 - Dispositions générales

Article 125 - Prescriptions générales concernant$emagasins d'alimentation (1)
(Arrété du 28/06/83 )

125-1 - Magasins de vente

Ces locaux doivent étre aérés, ventilés et cemeant éclairés. lls doivent pouvoir étre fermédaubie publique par
un ou plusieurs dispositifs appropriés de manigueotéger les denrées du soleil et des pollutientodte nature. L'utilisation
des sous-sols, ainsi que des piéces sans fergtieteadite, sauf dérogation autorisée.

Les murs et les plafonds doivent étre maintenysaefait état de propreté. lls doivent étre blasehi moins une fois
par an. S'ils sont passés a la chaux, ou lavésagment.

Le sol doit étre en matériaux durs (carrelagesent), lisses ou recouverts d'un revétement impastedll est lavé au
moins une fois par jour. L'écoulement des eawadege doit étre assuré. Le balayage a sec egliinter

Les magasins ne doivent en aucun cas servirlatéitian ni abriter aucune activité industrielle atisanale autre que
celles visées au présent titre.

Il est interdit de fumer dans ces locaux et gatdiction de fumer fait I'objet d'une signalisatapparente (2).

Les comptoirs de vente, étals, tables et toutnehsinalogue, en contact avec les denrées alimesitaont revétus
d'un matériau imperméable et lisse, maintenu érpétenanent de propreté et conforme aux dispositiera réglementation en
vigueur (3).

Toutes précautions sont prises pour que les demeée présentées sous emballage d'origine soiabra des
pollutions. Les denrées altérables a la chaleunaliées ou non, doivent étre conservées dans weienréfrigérée ; les autres
étant protégées par des cloisons transparentes fmsdreillis.

Il est interdit de déposer sur le sol des denidamentaires non emballées, méme pendant les ap&rat
d'approvisionnement.

L'acceés des animaux, notamment des chiens, estliint I'exception des chiens guide de persomas/oyantes.
Cette interdiction doit étre affichée a I'entréectaque magasin.

Les exploitants sont tenus de veiller a la praactontre les insectes et les rongeurs. lls doifare procéder aux
opérations de désinsectisation et dératisationssétes, notamment celles qui seront prescritel'gaorité locale, toutes

précautions étant prises pour que les denréesiest §ms atteintes en particulier par les pulvidsa ou émanations des
produits employés.

Lorsque dans les magasins d'alimentation, il @stlv d'autres marchandises (produits d'entretietearoguerie, par
exemple) ces derniéres doivent étre stockées @édgllians une partie du local, nettement distipote éviter toute confusion
ou toute contamination;

(1) En outre, pour les magasins d'alimentationritisant des denrées animales ou d'origine anindéderet rf71-636 du 21
Juillet 1971 pour l'application des articles 25828t 262 du code rural relatif a l'inspection saim¢ et qualitative des
animaux vivants et des denrées animales ou d'erigiimale(Journal Officiel du ler aolt 1971).

(2) Décret rf77-1042 du 12 septembre 1977 relatif aux interditi de fumer dans certains lieux affectés a unaisag
collectif ou cette pratique peut avoir des conségas dangereuses pour la santé (Journal Officiel iseptembre 1977).

(3) Décret rf73-138 du 12 février 1973 portant application dddadu ler ao(t 1905 sur la répression des frauglese qui
concerne les produits chimiques dans l'alimentatiomaine et les matériaux et objets au contactdégsées, produits et
boissons destinés a l'alimentation de 'homme dénaux ainsi que les procédés et les produilisas pour le nettoyage de
ces matériaux et objets (Journal Officiel du 15i61973)
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Si un débit de boisson a consommer sur placesstlé dans le méme local, il doit étre nettenséptaré du lieu de
débit des denrées alimentaires.

125-2 - Resserres

Ces locaux sont soumis aux mémes regles que lgasina de vente en ce qui concerne 'aménagemisritettien.
lls ne doivent pas servir a dautres usages, notammie garage. Ceux qui sont situés en sous-sekrdoiétre tout
particulierement aérés et ventilés.

Les denrées ne sont jamais entreposées a mémie eass placées sur des étageres, rayons ou éansadiers ou
paniers ; celles qui sont altérables sont consemérs une enceinte réfrigérée appropriée. Lesupsaaltérés et ceux dont la
date limite de vente est périmée doivent étre Eiggdiminés.

Les mesures nécessaires doivent étre prises ppprimer insectes et rongeurs, sans qu'il puissgsuiter une
contamination des denrées.

125-3 - Voitures boutiques

Sans préjudice des réglementations particuliegescbncernant (1), les voitures boutiques affeciédas vente
ambulante des denrées alimentaires sont soumigesémes regles d'entretien et d'aménagement sjmealgasins de vente, a
I'exception de certaines regles, relatives a Iatcoction qui ne peuvent étre appliquées a deswiglsi

Article 126 - Vente hors des magasins : a I'exténie du magasin, sur les marchés et autres lieux dente

Les denrées alimentaires vendues a I'extérieumegasins sont soumises aux conditions généralgarbculieres les
concernant et font I'objet d'une protection rigageecontre les pollutions de toute nature.

Les comptoirs de vente et les étalages doiversgges une bordure de protection dont le niveaursupéera situé a
un meétre de hauteur a partir du sol et étre nettoidque fois que nécessaire et au moins unedoieyr. lls doivent étre a
I'abri du soleil et des intempéries et des polhgide toute origine. Les étals doivent étre ennmaté lavables et maintenus en
bon état de propreté et d'entretien.

Article 127 - Protection des denrées (Arrété du 266/1983)

A l'exception des denrées naturellement protégéesonditionnées, les vendeurs ne doivent pas [eere la
clientele de manipuler les denrées alimentairdigseei doivent étre protégées par le moyen de gaumatransparents disposés
en avant de I'étal du c6té du public, sur les féagsales et supérieures. Il est interdit de pldes denrées altérables sur le
panneau supérieur.

En outre, et dans tous les cas, les étalagesrdeédtre maintenus a une hauteur minimale de 70ocnpt&e a partir du
sol.

Les denrées doivent étre délivrées aux consommsatmit préemballées ou conditionnées, soit preggbune
enveloppe en matiére isolante ou en papier. Ce&riauat et papiers doivent présenter toute quajiggéhique et étre conformes
aux dispositions de la réglementation en vigudyr. (

Le papier imprimé et le papier journal peuventdtnis étre utilisés au contact de fruits en coels que le noix),
des racines, tubercules, bulbes non épluchés @t lpour lesquels I'acheteur procéde normalememt aetioyage avant
consommation.

"En ce qui concerne les fruits et légumes quiom pas naturellement protégés, la commercialisaiolibre choix
peut étre admise si le responsable de la ventle eiéviter toute manipulation excessive de maudises de la part de la
clientéle”.

Article 128 - Déchets

Il est interdit de jeter sur le sol les déchetsdpits en cours de vente. Les déchets de toute pmvenant des

viandes, du vidage des poissons, volailles et igibsent immédiatement placés dans des récipieatsehés munis d'un

couvercle, qui doivent étre vidés et nettoyés aimsnane fois par jour.

(1) Décret A73-138 du 12 février 1973 (Journal Officiel du &srfer 1973).
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Toutes les denrées avariées, conditionnées ouduivent étre retirée de la vente et éliminéesnselo procédé
autorisé.

La collecte et le transport des récipients ne sptrepris qu'apres la fermeture des magasinsehdehés.
Article 129 - Transport des denrées alimentaires.

129-1 - Généralités (Arrété du 28/06/1983)

Les moyens de transport utilisés pour les deraki@gntaires ne doivent pas constituer du faitede Aménagement,
de leur état d'entretien ou de leur chargementsgne de contamination d'altération ou de sowilpour ces denrées.

lls sont dotés des équipements nécessaires ar& lsonservation des denrées.

lls ne doivent pas étre utilisés pour le transpé@himaux vivants ou de marchandises suscepiitddigrer ou de
contaminer lesdites denrées.

"Les citernes transportant des liquides alimeesaidoivent étre affectées exclusivement a ceteuszfps doivent
étre affectées exclusivement a cet usage. Ellegiloporter sur chacun de leurs cétés, en caradt@élébiles d'au moins 30
mm de hauteur et de facon inamovible, la mentiguides alimentaires.

129-2 - Transport terrestre de denrées périssables

Les conditions de transport terrestre des derpégssables, qu'elles soient a I'état frais congaléurgelé, sont
précisées par la réglementation spécifique en uig{is.

Il s'agit notamment du transport :

* Des viandes et abats, c'est-a-dire de toutgsag®es d'animaux de boucherie, de volaillesadint et de gibiers ;
* De poissons, mollusques et crustacés, vivantsoou

*Du lait et des oeufs ;

* Des glaces et cremes glacées ;

* Des produits transformés d'origine animale (pitedlaitiers, ovo produits, produits de charceteyi

* Des denrées d'origine végétales surgelées.

129-3 - Transport de glace alimentaire

Ce transport est effectué selon les dispositieria déglementation en vigueur (2).

129-4 - Transport du pain

Le pain doit étre transporté contenu dans un matéu type emballage perdu ou dans des récipfacisment
nettoyables, maintenus constamment en bon étabgegte et conformes aux dispositions de la régigation en vigueur(3).

Les véhicules affectés a la livraison de pain eluivétre aménagés de telle sorte que le painerpaf en contacte
avec les parois ou le plancher.

(1) Arrété du ler février 1974 réglementant lesditons d'hygiene relatives au transport de denrngésssables (Journal
officiel du 20 mars 1974).

(2) Arrété modifié du 10 aolt 1961 relatif a l'ajpption de l'article L 25-1 du code de la santé e (eaux potables)
(Journal officiel du 26 ao(t 1961)

(3) Décret A73-138 du 12 février 1973 (Journal officiel)
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Article 130 - Ateliers et laboratoires de préparatbn des aliments

Sans préjudice des dispositions spéciales viséadicle 125 ci-dessus relatif aux prescriptiggsérales concernant
les magasins d'alimentation, les régles suivaotgsapplicables aux cuisines ateliers et laborsgaie préparation des aliments.

130-1 - Entretien des locaux

Le sol, les murs et cloison jusqu'a une hautewr dioins deux metres, sont revétus de matériasxrdsistants aux
chocs, imperméables, imputrescibles et permettariavwage efficace. Si des éléments juxtaposésigiises, il doivent étre
strictement jointifs. Les murs et les cloisons dan®ste de leur étendue ainsi que les plafondedioétre recouverts, a défaut
desdits matériaux, de peinture lisse et lavable.

Les angles sont arrondis tout au moins au raco@udeavec le sol.
130-2 - Evacuation des eaux

L'écoulement des eaux de lavage des locaux etatieriei doit étre assuré. Notamment le sol doét Bivé au moins
une fois par jour. Le balayage a sec est interdit.

103-3 - Aération et ventilation

L'aération et la ventilation doivent étre assugrepermanence et permettre I'évacuation rapidéulsss et vapeurs
de cuisson. Si ces locaux sont situés en soutas@ntilation doit étre mécanique et I'air intr@dlans le local doit faire I'objet
d'une filtration préalable dans les conditionsrdé§ a l'article 64.

Les fourneaux et chaudieres dégageant des émanatiodes buées doivent étre pourvus de hottegdities
assurant un captage total ; ces hottes sont diesspar un conduit de ventilation unique de sedidfisante, indépendant des
conduits de fumée desservant les foyers des algparei

Toutes dispositions sont prises pour que ce cbadsure un tirage satisfaisant sans étre une dansalubrité ou de
géne pour le voisinage.

Toutefois, dans les cas d'appareils chauffés auegmproduits de combustion et les buées ped@anévacués par un
conduit commun de section suffisante, construibrsdés regles de l'art. Des précautions doivemt j@tises pour éviter les
refoulements : en particulier, le conduit aura baeteur suffisante et sera surmonté d'un aspirstatigue assurant la constance
du tirage.

130-4 - Usage des locaux

Ces locaux ne doivent en aucun cas servir a fdtalri. Les locaux affectés a la préparation méesealiments ne
doivent étre approvisionnés qu'en eau potable.

130-5 - Protection contre les insectes

Les propriétaires ou gérants doivent prendre soutesures pour éviter la pénétration des mouchasres insectes,
oiseaux, rongeurs et autres animaux, et faire gevc# nécessaire aux opérations de désinseatisitide dératisation en évitant
toutes contaminations des denrées alimentaires.

130-6 - Entretien des appareils servant a la prépation
et a la conservation des aliments

Tous les ustensiles servant & la préparation czoaditionnement des aliments, tels que moulesmites, plats et
casseroles, planches, couteaux et hachoirs, fatestet cuilleres, passoires et étamines, doitenn@intenus constamment en
bon état de propreté. lls seront nettoyés au farraesure de leur emploi par un lavage manuel @amwgiue, a I'eau chaude
additionnée de produits autorisés, suivi d'un geca l'eau tel qu'il ne puisse entrainer aucuntagonation et éliminant tout
résidu alimentaire(1).

(1) Décret n°73-138 du 12 février 1973 (Journal Officiel duférier 1973)
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Le matériel en cuivre et en fer doit faire I'abgun soin particulier.

Les tables a découper et a préparer doivent Btreagériaux durs, conformes a la réglementatidesEont tenues
constamment propres et nettoyées au moins undoi®pr a l'aide d'eau chaude additionnée de produtorisés puis rincer &
l'eau de fagon a n'entrainer aucune contaminaties tables en bois sont interdites sauf un hiltmir la découpe des parties
0Sseuses.

130-7 - Elimination des déchets

Les déchets, rebuts et détritus de toutes savtesimmeédiatement déposés dans un récipient, muniabuvercle
rabattable, vidé, nettoyé et désinfecté au moiesfais par jour. En dehors des heures de serVideitiétre placé dans un local,
réservé a cet usage, situé hors des cuisines.

130-8 - Conditions de conservation des denrées [@Sables

La conservation éventuelle des denrées périssatilisées dans ces ateliers et laboratoires,s#ofaire en chambre
froide, réglée a la température appropriée.

130-9 - Fumoirs

La conception et le fonctionnement de fumoirs doivétre tels quiils ne provoquent aucune géne pour
I'environnement.

130-10 - Etablissements de collecte et de trangfaation du lait

Les établissements de collecte et de transformadiiplait et des produits laitiers sont soumis gétementation en
vigueur(1).

Une attention particuliere doit étre apportée modalités d'entreposage du matériel de conditioenerftapsules,
récipients) qui doit étre effectué a I'abri derttidité et dans les conditions d'hygiéne correctes.

Article 131 - Distribution automatiques d'aliments
131-1 - Emplacement

Les appareils distributeurs automatiques d'aliméaivent étre situés sur des emplacements éloilgntesites sources
de contamination.

131-2 - Conditions applicables aux denrées

Sans préjudice de l'application de la réglemeartagin vigueur, les denrées placées dans les dppdistiibuteurs
automatiques doivent étre maintenues a une ternp&rebnvenant a leur conservation et placées @& dliabtoute souillure
provenant notamment des pieces de monnaie et biets lie banque. Elles sont renouvelées en tenilgsdg maniére a
demeurer constamment saines, en bon état de catiserv

131-3 - Appareils distributeurs de bonbons et deiéndises

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

131-4 - Prescriptions concernant les matériaux

Les parties des appareils distributeurs de bassdestinés a étre en contact avec les liquidegpétre constituées
de matériaux pour les récipients en contact ageddarées alimentaires.

La tuyauterie de distribution ne doit comportee gie éléments courts, sans coudes accentuégéiéelinlisse et d'un
démontage facile pour permettre le nettoyage dfiectué a chaque recharge de l'appareil etqglusent si nécessaire a l'aide
de produits autorisés. Le rincage de la tuyautkieétre ensuite effectué avec de I'eau potable.

(1) Arrété du 15 mai 1974 fixant les condition diépe relatives aux établissements de collecte étaghsformation du lait et
des produits laitiers (Journal Officiel du 2 juill&974).
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Lorsque l'appareil est destiné a distribuer dassbas glacées, I'ensemble de linstallation deildliion doit étre
inclus dans un équipement frigorifique mainter@mpermanence la température ent@ & + 2C.

Si I'appareil distribue des concentrés de jusutsfnon fermentescibles destinés a étre dileégdcipients contenant
ces produits peuvent ne pas étre inclus dans élgfrigorifique. Il en est de méme éventuellenduntréservoir contenant le
gaz carbonique.

Les appareils sont munis d'un stock de gobeldigiduels placés dans un compartiment a I'abripgdisitions ; un
dispositif doit permettre au consommateur de sérssains risquer de souiller les gobelets en résdsn récipient, tenu en
parfait état de propreté, recueille les gobeletésapsage ; ceux-ci sont enlevés au moins unedoi®ur.

131-5 - Contréle

En vue de permettre le contrdle de I'état deréémh de l'appareil par les agents sanitairesriaéy le nom du
responsable ou les indications permettant deneljeisont apposés sur une plague extérieure.

Article 132 - Hygiéne du personnel

Sans préjudice de l'application de la réglementagn vigueur(1), les personnes appelées en rdesdeur emploi a
manipuler des denrées alimentaires, tant au abeilsur collecte, préparation, traitement, tramsédion, conditionnement,
emballage, transport, entreposage, que pendaneipasition, mise en vente et distribution sonteastes a la plus grande
propreté corporelle et vestimentaire ; ces presonp sont placées sous la responsabilité de kgmpt. Pour le personnel
manipulant des denrées non préemballées le poe daiffe de couleur claire est obligatoire.

Dans les ateliers de préparation des alimersgst interdit de fumer(2).

La manipulation des denrées alimentaires estittefiux personnes susceptibles de les contamiomment celles
qui sont atteintes d'infection cutanéo muqueussgjmatoires ou intestinales.

Tout sujet atteint d'une telle affection constgbée examen clinigue ou bactériologique doit étarté jusqu'a
guérison compléte confirmée par attestation méslical

Le personnel doit utiliser des installations s@res mises a sa disposition.
Ces installations comportent :
Des vestiaires qui doivent étre prévus en nomiffsant ;

Des cabinets d'aisances ne communiquant pas eséochux visés au présent titre. Une affiche recamdera aux
utilisateurs le lavage des mains en sortant des ti&isances ;

Des lavabos si possible & commande non manuelb&épk coté des cabinets d'aisances et a proxiestéeux de
travail. Ces lavabos sont pourvus d'eau courange gile de produits nécessaires au nettoyage@ésinfection des mains.

Pour le séchage de mains, des serviettes a usageewu des appareils automatiques a air chaudnsisna la
disposition des usagers.

Section 2 - Boissons
Article 133 - Boissons autres que le lait (Arrété u28/06/1983)

Les établissements de fabrication, de conditiommérat de vente des denrées alimentaires liquitesuie fabriques
de sodas et limonades, d'eaux gazeuses, de $irapseries, cidreries et les établissements opimede a la
mise en fat ou en bouteilles des vins spiritueunt assujettis aux dispositions suivantes :

(1) Code du travail. Décret 1i71-636 du 21 juillet 1971 (Journal officiel du @& 1971) et arrété d'application Arrété du 10
mars 1977 relatif a I'état de santé et d'hygiengéisonnel appelé a manipuler les denrées aninmiegal officiel du 31 mars
1977)

(2) Décret rf 77-1042 du 12 décembre relatif aux interdictioaduimer dans certains lieux affectés a un usadeatiblou cette
pratique peut avoir des conséquences dangereusesdgpsanté (Journal officiel du 17 septembre 1977)



-73-
1° - Les locaux doivent satisfaire aux prescriptidadarticle 130 relatif aux ateliers de préparaties aliments;

2° - seule une eau reconnue potable distribué enpoimts par des canalisations distinctes peutidilisée pour
la fabrication des limonades et sodas, des gazpuses, ainsi qu'en brasserie et cidrerie.

3’ - les machines et appareils de toute sorte wiljggur la fabrication et le conditionnement de desrées
liquides doivent étre congus pour permettre si sgxiee un démontage facile de leurs différents efésnen vue de leur
entretien.

lIs sont nettoyés a I'eau potable additionnésrdeyits autorisés rincés et égouttés, apres ariéhstallation et avant
nouvel usage.

Les récipients divers destinés au stockage déereges sont nettoyés de la méme facon.

4° - Les matériaux de conditionnement et de bouchamgecontact avec la boisson doivent répondre aux
prescriptions réglementaires en vigueur relativesx anatériaux destinés a entrer en contact avec desrées
alimentaires. lls doivent étre dans un état derptégxcluant toute contamination.

En outre les dispositifs de bouchage doiventrédids et s'ils sont séparés de la boisson par térimaporeux - tel
que le liege - ils doivent étre considérés comrastéin contact avec la boisson.

5° - La fabrication de la glace avec des eaux d'aliai®n est réglementée par les textes en vigdgur (
Article 134 - Hygiene des débits de boisson

Les cafés, brasseries, bars et buvettes, lesssadithé, les débits de boissons, quel que soiefaplacement, sont
soumis aux dispositions de l'article 125 ci-dessuse qui concerne I'hygiéne générale des lieda public est admis, ainsi que
le nettoyage de la vaisselle et de la verrerie.

Par ailleurs, la vente ambulante des boissonséti@tréalisée de telle sorte qu'elle n'entraimarai souillure ou
altération des produits.

Les chalumeaux pour boisson distribués ou mis disposition des consommateurs dans les lieux gaileli les
collectivités doivent étre présentés en emballaghegiduels.

Section 3 - Produits laitiers
Article 135 - Magasin de vente des produits laitiex

Outre les dispositions de articles ci-dessusif&latix magasins de vente des denrées alimentiiseemagasins de
vente de produits laitiers sont soumis a la réghtation en vigueur, notamment en ce qui concernetteyage des appareils et
des récipients employés (2).

Le matériel utilisé pour le débit du lait doiteéti'un entretien facile. En particulier, les pades récipients doivent
avoir des angles arrondis et ne présenter ni cressillie.

Les laits et produits laitiers dits frais vendasttsous emballage d'origine qu'au détail doiveetréaintenus a l'abri
de toute altération et exposés pour la vente entigfiaussi réduite que possible, et aux temp&stoonvenables selon les
procédés considérés.

Les crémes préparées et notamment les créemesiiés® ne peuvent étre vendues en vrac. Elles dodfen
protégées contre toute contamination.

(1) Décret rf61_859 du ler aolt 1961 (J.0. du 5 aoit 1961)

Arrété du 10 ao(t 1961 relatif a I'application taticle L. 25.1 du code de la santé publique fepotables) (Journal officiel
du 26 aolt 1961) .Circulaire du 15 mars 19@Ptives aux instructions générales concernargdex d'alimentation et la glace
alimentaire (J.0. du 27 mars 1962 et rectifica@f. Hu 13 mars 1962)

(2) Décret i 71-636 du 21 juillet 1971 (J.0. du ler ao(t 19%$té du 15 mai 1974 fixant les conditions d'hpgiéelatives
aux établissements de collecte et de transformdtidait et des produits laitiers (J.O. du 2 juill®74)
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Article 136 - Fabrication et vente des glaces et@mes glacées.
Ces denrées doivent étre répondre aux disposiégismentaires(1l) notamment en ce qui concerne :
Le matériel servant a la fabrication ;
La température des produits mis en vente ;
Leur manipulation.
Ces prescriptions s'appliquent aussi bien a [&eveambulante qu'a celle pratiquée en magasin;

Au cas ou ces préparations constitueraient unedgemur la santé publique, leur écoulement pogofessommation
doit étre immédiatement suspendu.

Section 4 - VIANDE - GIBIER - VOLAILLE - OEUFS.

Article 137 - Boucheries, charcuteries, triperies, mgasin de vente,
de préparation de charcuterie, de \ailles, de gibiers et plats cuisinés

Outre les prescriptions générales concernant Egasins d'alimentation, ces établissements dorespecter les
obligations suivantes :

Les murs et cloisons jusqu'a un hauteur d'au nuEng metres sont revétus de matériaux durs, agsaux chocs,
imputrescibles et a surface libre. Si des élénjartaposés sont utilisés, ils doivent étre faciletjeintifs. Le reste des murs et
plafond doivent étre enduits de peinture lavabds. &ngles sont arrondis, tout au moins aux racewnes avec le sol.

Le sol est en carrelage ou en ciment lisse etdav@oins une fois par jour. L'écoulement des eauavage doit étre
assuré.

Lorsque les conditions du commerce exploité léfiest il peut étre exigé que l'orifice d'évadoatdes eaux des
lavage soit muni d'un panier grillagé ou d'un baaddcantation capable d'arréter les corps soligeeeptibles d'en géner le
fonctionnement puis d'un siphon avant raccordegémtanalisation publique.

Les tringles et crochets ou sont suspenduesdesl@s sont a une distance telle des murs et cioigdihn'y ait jamais
contact entre la denrée et la paroi. Ces tringlesoehets doivent étre en matériau inaltérabteaghtenus parfaitement propres.

Toute boucherie, charcuterie ou triperie doit égaipée d'une resserre froide située dans le toéale ou dans un
local attenant et capable de recevoir sans surehartptalité des denrées détenues par I'exploitan

D'une maniére générale, et quel que soit le liexpdsition des viandes a l'intérieur ou a I'egtérdu magasin, celles-
ci ne doivent étre exposées en dehors de la redsgitte que le temps nécessaire aux opératiopséparation et de débit ; les
piéces découpées et préparées sont placées qladesu étagéres dans une vitrine réfrigéréeopésations de préparation et
de débit ne doivent se faire qu'a l'intérieur dgasin.

Les abats sont placés dans les récipients eniawaigiperméable, conformes a la réglementationigureur, faciles a
nettoyer et a désinfecter et réserver a ce segey&

(1)Décret modifié du 15 avril 1912 portant reglermdiadministration publique pour I'application de loi du ler aodt 1905
en ce qui concerne les denrées alimentaires. Dé&c#3-438 du 29 mars 1949 portant reglement d'adnmatish publique
pour I'application de la loi du ler aolt 1905 enqa concerne le commerce des glaces et cremesasdd.O. du 30 mars
1949). Arrété du 13 septembre 1967 relatif a laliggidygiénique et au contréle bactériologique dices et cremes glacées
(J.O. du 17 octobre 1967).

Arrété du 13 septembre 1967 fixant les prescriptitnygieéne applicables aux locaux de fabricaticentteposage et de vente
ainsi qu'au matériel et aux conditions de manipalaen ce qui concerne les glaces et cremes glgdé@sdu 17-10-1967)
(2)Arrété du ler février 1974 réglementant les dtimas d'hygiene relatives au transport de denngésssables (J.0. du 20
mars 1974)
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Si dans les magasins et resserres visés au pegtiels, il est fait usage d'une machine a dél@tetranches, les
tranches de jambon, de saucisson ou de viandeneuieivent pas étre saisies avec les mains. $flleissoit regues directement
sur un papier conforme aux prescriptions réglentestasoit saisies a l'aide de spatules, fourchettepinces réservées a cet
usage.

La viande hachée par le boucher est préparéeronérivzent a la réglementation en vigueur(1).
L'attendrissage mécanique de la viande ne pelit k@ gu'a la demande et a la vue du client, aeetes les
précautions d'hygiéne concernant l'outillage etdele opératoire. La consommation d'une viandedittedevra étre faite dans

les moindres délais.

L'attendrissage de la viande est interdit danschikectivités notamment dans les établissementdaises et
universitaires (2);

Par exception aux dispositions des articles 12B3@tles tables peuvent étre en bois debout etvéesestrictement
aux opérations de découpe.

Les magasins de triperie doivent étre équipés aluplusieurs bacs de lavage et de trempage dei@apa rapport
avec l'importance du commerce exerceé.

Une resserre fixe ou mobile, publique ou privépondant aux prescriptions ci-dessus énuméréeschaatn des
commerces Visés, est obligatoire pour les commeagahbulants et pour ceux qui exercent leur actititdles marchés.
Articles 138 - Dispositions particulieres pour leslenrées

dont la vente constitue une activiggartielle de I'établissement.

1° Les denrées non conditionnées doivent étre expasée vente dans un meuble réfrigéré. Leur prépardoit
s'effectuer dans les conditions conformes aticles précédents.

Les comptoirs et emplacements voisins ne doivastéire la cause de leur modification ou de leiéraon en
particulier par des odeurs, poussiéres, souillpagelles organiques ou minérales.

2° Les denrées conditionnées doivent étre exposémssuttiemeuble réfrigéré, situé de facon telle qerevéloppe de
protection de la denrée ne soit altérée en auagos f

Aricle 139 - Oeufs

Les oeufs ne doivent en aucun cas étre entreposéentact de matieres susceptibles de les altémeparticulier,
I'emploi des paille est interdit. Les plateaux alaé&es propres destinés a leur transport sonhfgéses en cas de réutilisation.

Les oeufs vendus en coquille doivent étre naemedht propres.

Les dispositions relatives a I'entreposage etcmamercialisation des oeufs sont précisées paiglamentation en
vigueur(3).

Les oeufs de cane qui doivent étre naturellemenrps ne peuvent étre exposés en vue de la venendus que si,
sur une pancarte placée au dessus du lot, figuregracteres lisibles (d'au moins un centimétreadeeur) l'indication "A faire
bouillir 10 minutes" en plus de la dénominationeétentaire "Oeufs de cane" S.

(1) Arrété du 15 mai 1974 concernant les viandeshias destinées a la consommation humaine (JoGffialel du 26 juin
1974).

(2) Circulaire du 6 mars 1968 relative aux mesutlesprophylaxie a prendre en matiere alimentaireslis établissements
publics scolaire et universitaires (Journal offiaiei 5 mai 1968)

(3) Décret du 17 septembre 1969 (J.O. du 19 sepeed®69),modifié par le décret du 11 aolt 1976tielu commerce des
oeufs(J.O. du 19 aodt 1976)
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Article 140 - Abattoirs
Les conditions d'inspection sanitaire et qualitattdes abattoirs sont définies par les textesgereur. (1)

Section 5 - PRODUITS DE LA MER

Article 141 - Magasins et réserves de produits da mer

Sans préjudice de I'application des articles ssus, les conditions d'exploitation de produittadeer et d'eau douce
définies par les réglements particuliers relatiéesdenrées (2).

La vente des coquillages pendant I'été n'estiaééoque si les installations permettent leur awvatien en bon état :
Sont notamment interdit :

L'arrosage des huitres et des coquillages etrigptge en eau de mer ;

Le rafraichissement avec de la glace non alimentai au moyen de feuillages, d'herbes ou de tigthibés d'eau
non potable ;

La vente de lots non munis de I'étiquette de sidubpparente ;
L'ouverture des huitres et coquillages en deheredx destinés a une consommation immeédiate.

Section 6 - ALIMENTS D'ORIGINE VEGETALE. LEGUMES F RUITS
CRESSONNIEUES, CHAMPIGNONS

Article 142 - Généralités

a) Le déversement ou le dép6t de déchets , vidaongdures ménageéres, gadoues, boues de stagomatién non
pasteurisées, matieres fécales sont interdit sus bes terrains ou sont cultivés des fruits et réggl susceptibles d'étre
consommeés crus et dont la partie comestible pedrtoseer au contact de ces déchets. Les engramioguges, fumiers et
composts ne doivent étre épandus qu'un mois adgstlisvant la récolte.

b) La réglementation sur les pesticides s'appligiensemble des aliments végétaux (3).
Article 143 - Protection des cressonniéeres et degltures maraicheres immergées.
143-1 - Conditions d'exploitation

Toute cressonniere ou culture maraichere immedgétefaire I'objet d'une déclaration au maire, gui informe
aussitot le Directeur Départemental des AffairastSiaes et Sociales.

Elle ne peut étre exploitée que si elle rempditdenditions de salubrité déterminées ci-dessous.

A cet effet, les exploitants sont tenus de se stivena une enquéte de l'autorité sanitaire gbliesles cultures sont
reconnues salubres. L'analyse de l'eau, a la cldardexploitant, est pratiquée par le laboratdiépartemental agréé pour le
contrble sanitaire des eaux.

(1) Décret It 71-636 du 21 juillet 1971 (J.0. du ler aolt 19766 du 20 novembre 1961 relatif aux abattoirs/@si de type

industriel ou d'expédition (12 décembre 1961). #ré&u 28 mars 1967 fixant les prescriptions témes relatives a la

construction des abattoirs publics (J.O. du 11120967)

Arrété du 25 aolt 1972 fixant les normes auxgsel@vent satisfaire les abattoirs agréés pourpl@tation des viandes et
déterminant les conditions de l'inspection saniaans ces établissements (J.O. du 9 septembrg. 1972

(2) Décret du 20 aolt 1939 relatif a la salubrigschuitres, moules et autres coquillages.

Décret n°71-636 du 21 juillet 1971 (J.0. du ler aolt 1971).

Arrété des 1, 2, 3, et 4 octobre 1973 fixant leggeed'hygiéne relatives aux produits de la met'edu douce (J.0. du 25-11-
73)

(3) Arrété du 20 juillet 1956. Arrété du 5 juillet973 relatif aux teneurs en résidus de pesticithess et sur les fruits et
légumes (J.0. du 4 octobre 1973)
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La reconnaissance de salubrité est fondée soofestatations suivantes :

1° Eaux indemnes d'infestation parasitologique disétis dans le voisinage immédiat des puits owsdeces dont
elles proviennent, a condition que ces dernieresoi@nt pas alimentées par des eaux couran®srfdee ; ces eaux doivent
étre d'une qualité bactériologique satisfaisanten@tamment ne pas contenir plus de dix coliforféesux ni plus de dix
streptocoques fécaux pour 100ml. Les analysesrimotiques et parasitologiques sont effectuéefisnpar mois pendant les
trois mois qui précédent la premiére ouvertureplbs, les eaux doivent faire I'objet d'au moine analyse chimique destinée a
mettre en évidence les substances toxiques ooretitaants organiques révélateurs d'une contaimmat

2° Protection suffisante des cultures limitrophes trgsn les incursions d'animaux sauvages ou domestiqu
notamment le mouton.

3° Etablissement d'un périmétre de protection déares et des points d'eau qui les alimentent,redas eaux de
ruissellement provenant de paturages, parcs aabestétables, mares, fosses a purin ou toutedlatistas pouvant étre
contaminantes.

L'utilisation d'engrais non chimique est interdite

143-2 - Contrdle des exploitations

A la suite de I'enquéte ou des controles effectladgorité sanitaire délivre un certificat deukalté exigible pour la
poursuite de I'exploitation. Une copie est tranerais maire du lieu d'exploitation.

Si une exploitation n'est ouverte que quelques par an, une analyse bactériologique et paragitple sera faite
dans le mois précédent l'ouverture.

L'administration départementale et 'administratommunale tiennent a jour et a la dispositiopuliic la liste des
cultures ainsi agréées.

Le certificat de salubrité pourra étre retiré dprsn controle aura révélé un défaut d'exploitation

Les eaux, pénétrant dans les cressonnieres egspiont régulierement contrdlées au cours daidars a raison
d'analyses bactériologiques trimestrielles a lagehde I'exploitant. La qualité des eaux devraerestnstante et elles devront
présenter les mémes critéres que ceux fixés pnéraelet.

143-3 - Controle de ventes des cressonnieres

Tout colis dans lequel sont placés en vue dergewvaes produits récoltés dans les cultures imrasrdéit porter, en
caractéres bien apparents et indélébiles, les nomdresse du producteur, le lieu de son exploitatie lieu et la date de
délivrance du certificat de salubrité. Ces mémelications doivent également apparaitre sur le ies marchandises
conditionnées en bottes. Les produits importésetbiavoir été récoltés dans les mémes conditiorsaldérité et étre vendus
sous étiquette portant les mentions similairedléscprécitées.

Article 144 - Fruits et légumes

Les fruits frais et les I[égumes frais sont exp@sés vente soit dans leur emballage d'origind, emivrac. Toutes
précautions sont prises afin que les fruits fralelégumes frais non préemballés soient protdggpollutions de toute nature.

Tout colis ou dans le cas de vente en vrac, toutd fruits ou de légumes doit étre exempt descéangers, tels que
branchages, débris végétaux, sous réserve desysageuliers a la présentation traditionnelleekains produits.

Les fruits et légumes doivent étre conformes aesguiptions en vigueur en matiere de résidus decjes (1). lls

doivent en outre ne présenter ni odeur, ni goltraaox. Les fruits doivent étre exempts de terreméene que les légumes
lavés. Les légumes non lavés doivent étre débasasstoutes impuretés grossieres.

(1) Arrété du 5 juillet 1973 relatif aux teneurgésidus de pesticides dans et sur les fruitsgeirtées (J.O. du 4 octobre 1973)
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Les fruits et légumes doivent avoir atteint unrdede développement et de maturité conforme auyesdacaux et
constants du commerce et les produits altérés ntodgee éliminés de la vente.

Si le lavage des fruits ou de légumes s'averessaire, de I'eau potable sera seule utiliséeppEirfition sera suivie
d'un égouttage approprié.

Les légumes et les fruits secs et les légumes/dixths, autres que ceux vendus sous pré embaltageconservés
dans des compartiments fermés.

Articles 145 - Les champignons
145-1 - Champignons cultivés
1° Les champignons ne peuvent faire I'objet de ariljuie s'ils appartiennent a une espéce comestible.

2° Chaque emballage ou chaque lot présenté en vrdaineontenir que des champignons de méme espece:Ci
doivent étre de bon état sanitaire et toujourstitags de toutes leurs parties.

3° Chaque emballage doit porter, soit par inscriptibecte, soit au moyen d'une étiquette soliderfietd :
Les nom et adresse de I'emballeur ou son ideattdic symbolique délivrée par le service de lagggion des fraudes.
Le nom de l'espéce et lorsque celle-ci n'est pa@rament connue, son nom botanique.

4° Au stade de la vente au détail, le nom de l'esgéitétre porté par affichage a la connaissanasodsommateur.
Sur demande des service de contrdle, le détailzinétre en mesure de faire connaitre la provendada marchandise.

145-2 - Champignhons sauvages

Les champignons sauvages ou (sylvestres) c'dst-&@lix qui ne proviennent pas d'une culture, mérpnt étre
commercialisés que s'ils sont accompagnés d'uificzgrtde comestibilité délivré par les agents hidsi a cet effet. Toutefois,
pourront étre commercialisées, sous la resporigaliés vendeurs, certaines especes notoirementie®m@t nommément

désignées par l'autorité sanitaire ; celles-cielttiétre en bon état sanitaire et constituéesutestteurs parties.

Article 146 - Construction, aménagement, réouvertue et transfert de fonds
des boulangeries et boulangeries jg&eries

1° Les regles auxquelles sont soumis la construetidaménagement des boulangeries et des boulesgeétisseries
sont déterminées par la réglementation en vigugur(1l

2° Les projets de construction et daménagementssommis a I'autorité sanitaire.

3° Dans le cas ou le combustible de chauffage esaout, le foyer ne doit comporter aucune commtinitairecte
avec le four, les brlleurs doivent étre réglés driéne a éviter toute émissions de suies.

4° Le nettoyage des fours et des surfaces, sur lkesjsent déposés les pains, doit étre effectuégiguement a
l'aide d'un produit autorisé.

Article 147 - Installation de locaux de vente en cade création, d'extension,
de réouverture, ou de transfert de lntangeries et de dépbts de pain

1° La création, I'extension, la réouverture, le tfams'un magasin de boulangerie, d'un dép6t de gtdiadjonction
d'un rayon de vente de pain a un fonds de comregisgnt sont déclarés a l'autorité sanitaire.

(1) Arrété du 23/10/1967 relatif a la constructionadtaménagement des boulangeries (J.O. du 5/11J1967
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2° Outre leur conformité aux regles générales déficiglessus pour les magasins de vente de deffimestaires ces
locaux doivent comporter les installations parténgls suivantes :

147-1 - Fonds de boulangerie ou exploitation conjie
d'une boulangerie et d'un autre commerce

Un magasin de vente d'une superficie minimaletda2 ;

Le pain doit étre placé sur les grilles ou étag@raine hauteur minimale d'environ 70 cm au dedsusol et de
maniére qu'il ne puisse entrer en contact avetréiproduits ;

Un comptoir avec balance et appareil a coupeésstvé au débit de pain. Sauf s'il est préemlgapiéin est présenté
de telle sorte que la clientéle ne puisse se selgiméme.

Une affiche interdit la manipulation du pain paclientele ;

Une paneterie d'une superficie minimale de 8 nadecet en communication directe avec le magasiredt, munie
de casiers, étageres ou paniers afin que les feains en réserve soient a l'abri de toute potiutio

Les locaux de vente doivent étre disposés de meagige I'air y soit constamment renouvelé. Darateou ils ne
présentent pas d'ouverture du cAté opposé a ldefaia doivent comporter un conduit de ventilatiéglementaire s'ouvrant
dans la partie la plus élevée de la constructiotoote autre installation assurant un ventilatiticace.

147-2 - Dépbts de pain

Ces locaux doivent disposer d'un emplacementu&sela vente du pain, distinct des autres actilviéépain peut étre
entreposé dans une armoire fermée.

Article 148 - Dispositions applicables
aux produits de panification ou de pigserie

Les produits de panification ou de patisseriegnts préemballés sont soumis aux dispositiona diglementation
en vigueur(1), notamment en ce qui concerne la ldaife de vente ou la date de péremption et faiijét d'une protection
rigoureuse contre les pollutions de toutes natlues denrées altérables a la chaleur doivent étrsecvées dans une enceinte
réfrigérée.

Section 7 - DENREES CONGELEES ET SURGELEES
Article 149 - Denrées congelées et surgelées

Sans préjudice des dispositions spéciales préaugzésent titre pour les différents types de @mnres denrées
congelées et surgelées doivent répondre aux digpesiéglementaires, notamment celles relatives(2)

A I'emballage et au transport ;
Au maintien d'une température minimum depuis ferication jusqu'a leur mise en vente ;

Aux conditions dans lesquelles la recongélatibmerisée.

(1) Décret 1f 72-937 du 12 octobre 1972 portant application @éol du 1er ao(t 1905 sur la répression des frauele ce qui
concerne les conditions de vente des denrées, ipgcetuboissons destinés a l'alimentation de I'henetndes animaux, ainsi
que les regles d'étiquetage et de présentatioretiesade ces marchandises qui sont préemballégsede la vente au détail
(J.0. du 14 octobre 1972);

(2) Circulaire du 15 juillet 1953 fixant les dénarations de vente des produits alimentaires trgisle froid. Arrété du 26
juin 1974 réglementant les conditions hygiéniquesahgélation, de conservation et de décongélateésndenrées animales et
d'origine animale (J.0. du 31 juillet 1974)

Décret n°64-949 du 9 septembre 1964 relatif aux produitgelés (J.0. du 13 septembre 1964).
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Section 8 - ALIMENTS NON TRADITIONNELS

Article 150 - Définition de aliments non traditionrels
On appelle aliments non traditionnels, les alimettsubstances alimentaires provenant :

Soit d'une matiere premiére considérée comme @iaine mais profondément transformée en vue d'gaiexune ou
plusieurs substances nutritives ;

Soit de produits non habituellement obtenus efcwgire, en élevage ou industriellement pourrtiefitation de
I'homme ;

C'est ainsi que sont considérées par exemple, eatiments non traditionnels :
* |es farines d'origine animale ou végétale richiegrotéines ;
* les levures cultivées sur alcanes ou autresisubsion alimentaires ;

* les isolats de protéines préparées a partinErges farines animales ou végétales, de feudlleerbe ou de levure
grace auxquelles sont élaborées les protéinegédestet les AlV (aliments imitant la viande).

Article 151 - Prescriptions applicables a la fabriation,
a la détention et a la mise en vert@liments non traditionnels

La fabrication, la détention et la mise en verddirdents non traditionnels destinés a I'alimeatatie 'homme, sont
soumises a l'avis du Conseil supérieur d'hygiermique en France, de l'académie nationale de meleti éventuellement
d'autres commissions spécialisées, en applicatiamode de la santé et de la loi du ler aolt 190B sépression des fraudes et
ses décrets d'application.

Section 9 - LA RESTAURATION COLLECTIVE

Article 152 - Hygiéne des restaurants et des locawsimilaires

Toute ouverture de restaurant doit faire I'objehe déclaration a l'autorité sanitaire qui véifigue les dispositions
suivantes relatives a I'hygiéne et a la salubgetées locaux sont respectées.

Ces dispositions s'appliquent aux salles & maegtgannexes des restaurants, buffets et brasserniemsdes repas,
ainsi qu'aux établissements de restauration cokecisés par la réglementation en vigueur (1).

1 - Les murs, parois et sols doivent étre mairg@mubon état de propreté. Leur revétement deit@table ou facile a
nettoyer ;

2 - Le lavage des sols et son nettoyage doiveatoftérés aprés chaque service. Le balayage a besage de la
sciure sont interdits ;

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

4 - Des cabinets d'aisances en nombre suffisant, mis a la disposition de la clientéle. lls nevdot jamais
communiquer directement avec la salle ou sont sdes repas ni avec tous les autres locaux renfierches denrées
alimentaires; ils doivent répondre aux prescrifgtida l'article 46 du présent reglement.

Des lavabos équipés de produits de nettoyageasoeixés en nombre suffisant aux cabinets d'aisances

Pour le séchage des mains, des serviettes a upage ou des appareils automatiques a air chaotdnsis a la

dispositions des usagers ;

(1) Décret A 71-636 du 21 juillet 1971 (J.0. du ler ao(t 1971)
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5 - Les tables doivent étre recouvertes d'un iiaatdavable et nettoyées aprés le départ de chelopre. Apres
chaque service, elles sont lavées a I'eau chautiioadée d'un détersif autorisé, rincées et sé&chdrs nappes imperméables
sont entretenues de la méme maniére.

Les nappes en tissu sont changées au minimungaekarvice et recouvertes de napperons de papimsvelables a
chaque client ;

6 - Les carafes d'eau doivent étre vidées ettentres en parfait état de propreté, dans linterdas repas, lavée
aprés chaque service. La vaisselle ébréchée ieéeret service. La vaisselle est nettoyée darempiacement distinct de celui
qui sert a la préparation des aliments, afin déléur souillure.

La vaisselle, y compris les carafes, doit étreédaa I'eau chaude additionnée d'un produit aufarisgée a l'eau
potable courante et séchée a l'abri de toute mimaition. Elle est ensuite entreposée dans deargkou armoires fermées ou,
a défaut, sur des tables et, dans ce cas, receulantlinge propre.

Les piéces d'argenterie ou de métal inoxydabls gire des couverts sont rangés dans des tiroicerbeilles apres
avoir été lavés et rincés. Le polissage éventuekdeouverts doit toujours étre suivi d'un lavage rincage et d'un séchage a
I'abri de toute contamination.

7 - Les plats chauds doivent étre apportés dégpléparation, directement de la cuisine au consateum et ne pas
étre déposés en attente dans la salle a manger.

Les plats froids préparés le jour méme de leus@ammation, doivent étre entreposés dans une eacéfrigérée a3
dans l'attente du service.

Dans les établissements dits "libre-service", défgrents plats doivent étre exposés en nombrei agduit que
possible et apportés au fur et a mesure du débit.

Toutes précautions sont prises pour les maindgfabri des souillures.

La température a coeur de plats cuisinés destifé® consommeés chauds doit étre constammentatgalgérieur a
65°, depuis la fin de la cuisson jusqu'au moment derfase au consommateur(1).

Les plats cuisinés chauds ou consommés le jodewdepréparation ne peuvent étre réutilisés cordament aux
dispositions de la réglementation en vigueur(2).

(1) Arrété du 26 juin 1974 (J.0. des 15 et 16 ¢uill974) réglementant les conditions d'hygiénetikeda a la préparation, la
conservation, la distribution et la vente des platsinés a I'avance.

(2) Arrété du 26 juin 1974 réglementant les condgid'hygiéne relatives a la préparation, la comaépn, la distribution et la
vente des plats cuisinés a I'avance (Journal @ffidii 16 juillet 1974)



