( HSP SYNTHESE DES NORMES D'HYGIENE ALIMENTAIRE

c DE CONSTRUCTION
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- _{’*’ £ ETABLISSEMENT FIXE
.
Etablissement SANS consommation sur place Etablissement AVEC consommation sur place
(ateliers de préparation pour les roulottes eeautr (snacks, restaurants, salons de thé...)
établissements de préparation de denrées alimentair Exigences complementaires a celles demandées pour
d’origine animale) les établissements sans consommation sur place

Lieux de travail réservés a 'activité professidimede dimensions suffisantes, congus et dispdedacon a pouvoir étre nettoyés
désinfectés facilement, éviter les contaminatianespecter les principes de séparation des secaun et souillé.

N N , . n A ‘ 0, iNi
fabrication ou stockage des denrées alimentaires : salle du restaurantolérance a 35% minimum.

et

|

- Solrésistant, en matériau imperméable, facile & netteya désinfecter, pourvu de pentes et de si pour I'évacuation des eat
de lavage.

- Murs, portes et fenétres faciles a nettoyer, renéte: lavable et clair.
- Plafond et équipements suspendus congcus de mamiérapécher l'encrassement et a réduire la condmmsBapparition de
moisissures indésirables et le déversement deplasi
Protection efficace des locaux contre l'intrusi@s auisibles (insectes, rongeurs, oiseaux, anirdamestiques).
Eclairage suffisant, naturel ou artificiel.
Ventilation, extraction :

* Systeémes faciles d’entretien, évitant la forrmatde condensation et de moisissures.

* Hotte aspirante au dessus des points de cuisaoogrdée a une gaine d’évacuation. Evacuatioivigime ne devant pa
nuire a I'environnement ou au voisinage.
- Branchement a un réseau d’eau potable ou présanctdidpositif de potabilisation de la ressourcgpdiible.
- Dispositifs pour le nettoyage et la désinfection lbeaux et du matériel suffisants et correcterpesitionnés.

AS

- Evier de plonge alimen en eau chaut. - Zone plonge distincte aménagpour la vaisselle des clier
recommandée

- Dans le locaux ou des denrées nues sont manipulées-mains a commande non manuelle ou a bouton pouaggirpvisionné
en savon et en essuie-mains jetables.

- Dans les locaux de « préparation froide », systdmeefroidissement d’'air permettant de maitrisetelapérature des denré
manipulées.

- Equipements et surfaces de travail, destinés a&reptr contact direct avec les denrées, en matéfamiles a nettoyer et
désinfecter et résistants a la corrosion.

- Chambres froides (ou enceinte froides) de volunfiéisant pour éviter les contaminations croiséeslifes de thermometres
enregistreurs de température.

- Locaux de stockage de dimension suffisante potierélés contaminations croisées.

Vestiaires sanitaires :
- Réservés au personnelpuvrant pas directement dans les locaux de miatipu ou de stockage des denrées alimentamsapés
d'un nombre suffisant de vestiaires, de lave-maingemmande non manuelle correctement équipéscthileets d’aisance (1 W
et 1 urinoir pour 10 hommes, 1 WC pour 10 femmeayabo pour 5 salariés, 1 douche pour 8 salariés).

es

- Murs et sols des cabinets d'aisance revétus derimatdisses| - Toilettes client: 1 cabinet d’'aisance révé a la clientéle ps
imperméables et résistants. fraction de surface commerciale de 50 m2.

- Aération naturelledes blocs sanitairepour la ventilation ¢ extracteur d'air muni d'une gaine d’'évacuation dédf@ant su
I'extérieur.

Local a déchets :
- Local (ou aire) de stockage des déchets, conguatiéne a prévenir I'accés aux nuisibles et facilettoyer.
- Présence d'un point d’eau pour le nettoyage debgims. Evacuation de I'eau de lavage reliée gooditif d’assainissement.

Assainissement des eaux usees :
- Systéme approuvé par la section « hygiéne de Fenmement et des constructions » du Centre d’hggétsalubrité publique.

Ce document ne vaut pas autorisation d’exploitezst délivré en conclusion d'une réunion d’infotioa.
Tél: (689) 40.50.37.45, Fax : (689) 40.45.41 RPail : chsp@sante.gov.pf
Site internet : http://www.hygiene-publique.gov-gfttps://ww.service-public.pf/dsp MAJ07/201"



CHSP

Exemple d’aménagement d’un local de preparation attenant a une maison

{en référence a larréte 1116/CM du 06 octobre 2006 modifie)

Cuisine et local a poubelle proteégés contre I'intrusion des nuisibles.
Surfaces pouvant entrer en contact avec les denrées alimentaires
constituées d’un reveétement lisse, imperméable, facilement lavable et désinfectable.

-. __.—-—h Sanitaires o i La‘.e _mains 4 commande non manuelle muni en Gmckagedes
N ouvrent pas : pcr_m‘amv?_nce de savon et essuie-mains jetables dﬂl}[E‘ES seches ¢ Decartonnage des
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Remargue :

Condmomwﬂlent
: ' des produits finis

‘Jiphon de sol raccorde au réseau d’eaux usées i
i pour nettoyage et désinfection a grande eau

: Point d’eau a proximite
i Siphon de sol raccordé au réseau d’eaux usées

preparation type car 1 implantation doit étre adaptée aux volumes et a la nature des activites.
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