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	Centre d’Hygiène  et de Salubrité Publique
	Demande de PC

éléments requis relatifs à l’hygiène alimentaire
	Information

mise à jour 03/10/2019


La liste des pièces requises pour accompagner une demande de permis pour la construction (ou le réaménagement intérieur, ou un changement de destination, hors maison individuel) est fixée par le code de l’aménagement (Articles A.114-9 à A.114-12 du CAPF). Elle est disponible en ligne sur le site de l’Urbanisme > Construire > Pièces à fournir.
Lorsque la demande porte sur un établissement alimentaire, les pièces à fournir pour évaluer le respect des prescriptions règlementaires en matière d’hygiène alimentaire sont précisées à l’article 19 de ce document :
19-1/ La notice détaillée de fonctionnement : flux du personnel, des marchandises, des déchets, modalités de nettoyage   des   locaux,   d’entreposage   des   produits   et    matériels   d’entretiens,   sanitaires   et   vestiaires   du personnel,... ; 

19-2/ Un plan d’aménagement avec nomenclature des équipements prévus en cuisine ; 

19-3/ Une étude de dimensionnement des ouvrages d’assainissement ; 

19-4/ Une étude de perméabilité du sol (test de percolation).

La notice détaillée de fonctionnement et le plan d’aménagement doivent comporter les éléments ci-dessous. L’ensemble des éléments transmis doit permettre au CHSP de se prononcer sur les points de vérification règlementaires retenus en annexe.
Plan d’aménagement

Selon les besoins et la taille des locaux, le plan d’aménagement peut comporter un plan de masse de l’ensemble des bâtiments et des plans plus détaillés des locaux avec l’ensemble des équipements présents.

Les plans doivent permettre de situer :
· l’accès à l’établissement et aux locaux alimentaires des personnels , des marchandises et des clients,

· les secteurs consacrés à l’entreposage des denrées (matières premières et produits finis) selon leur température (ambiante, froid (+), froid (-)).

· les secteurs consacrés au travail et à l’élaboration des denrées

· l’implantation des vestiaires et des sanitaires

· l’emplacement de l’ensemble des équipements destinés aux activités aimentaires :
position des plans de travail, points de cuisson, hottes et gaines d’extraction des fumées de cuisson, appareils frigorifiques et stockage des denrées et matières premières, lave-mains à commande non-manuelle, éviers, rangements, …

· les lieux de stockage des déchets et la position des poubelles, le lieu de stockage des conditionnements et emballages

· les lieux de stockage des appareils et produits de nettoyage et désinfection, siphons, assainissement, traitement eaux usées et ventilation.
Notice détaillée de fonctionnement

Elle permet de décrire et de préciser ce qui ne figure pas sur les plans et de satisfaire à la déclaration d’activité requise règlementaire (article 10 de la Délibération 77-116 du 14 octobre 1977 - modèle de déclaration).
· personnel :
· effectifs

· métiers/compétences

· horaires d’activité
· matériaux et revêtements utilisés :
sols, murs, plafonds, huisseries, plans de travail, …

· équipements :
La notice précise les informations qui ne figurent pas sur les plans.
En l’absence de certains équipements attendus, la notice doit décrire des modalités de fonctionnement qui seront mises en place pour palier à cette absence (ex : absence de siphon).
· denrées :
volumes et nature et denrées produites, remises au consommateur, matières premières travaillées
· activités et procédés :
la notice précise la nature des activités envisagées et des procédés mis en œuvre (types de traitement des denrées) : utilisation de denrées prêtes à l’emploi, assemblage, découpe, décongélation, déconditionnement, reconditionnement, conditionnement, cuisson, chauffe, congélation, fumaison, salaison, séchage, …
· circuits (sur les plans et/ou dans la notice) : 
décrire distinctement les circuits des denrées (matières premières et prduits finis), du personnel, des déchets.
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	Centre d’Hygiène  et de Salubrité Publique
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Points de vérification du respect des dispositions règlementaires
	Information

mise à jour 04/09/2019


La liste des points de vérification ci-dessous est disponible en ligne sous format .xls.

	Points de Vérification
	Texte
	Article

	Adduction eau potable
	 
	 
	 

	 
	Les entreprises doivent disposer d’eau potable en quantité suffisante pour que seule celle-ci entre en contact avec les denrées.
	1116*
	art 3 

	Agencement des locaux
	 
	 
	 

	séparation secteurs
	- secteurs propres (élaboration et stockage des denrées) et souillés (plonge, poubelles, sanitaires) doivent être séparés dans l'espace, à défaut dans le temps
- nettoyage, tranchage, parage de matières premières souillées (végétaux terreux, œufs en coquille, ,,,) doivent être réalisées séparément des opérations pratiquées sur des denrées non souillées,
- produits non destinés à la consommation humaine et les produits dangereux doivent être stockés et, le cas échéant, présentés à la vente sur des emplacements qui leur sont exclusivement réservés
	1116
	art 4 
et 18, 19

	marche en avant
	le circuit des déchets et matériels (ou personnes) souillées ne traverse pas les secteurs propres
	 
	 

	Capacité des locaux
	 
	 
	 

	cas général
	dimensions suffisantes des locaux de travail des denrées + entreposage > à objectiver
	1116
	4.1

	cuisine de restaurant
	surface au moins être égale à 50 % de la surface de la salle du restaurant. (Tolérance à 35 % minimum)
	583*
	Art 127 d

	Matériaux et revêtements
	 
	 
	 

	lieux de travail (en général)
	FND
	1116
184*
	art 4
art 3

	sols, murs et plafonds des locaux de préparation & stockage
	1° sol résistant, en matériaux imperméables, FND, pourvu de pentes et de siphons de sol évitant la stagnation des eaux de lavage ;
2° murs imperméables et FN, revêtement lavable et clair jusqu’à une hauteur > 2 mètres ou > la hauteur de stockage dans les locaux de réfrigération et de stockage
3° plafonds, faux plafonds ou surface intérieure du toit et autres équipements suspendus construits et ouvrés de manière à empêcher l’encrassement et à réduire la condensation, l’apparition de moisissure indésirable et le déversement de particules
4° portes et fenêtres imperméables et FN. Celles donnant sur l’extérieur équipées contre l’intrusion de nuisibles (écrans de protection facilement démontables pour leur nettoyage)
7° éclairage suffisant, naturel ou artificiel
8° ventilation, naturelle ou mécanique
évacuation des buées, fumées et odeurs > éviter la formation de moisissures ou le risque de contamination des denrées par aérosol. évacuation au-dessus de la toiture
systèmes de ventilation conçus de manière à permettre leur nettoyage et leur entretien
Tout flux d’air pulsé d’une zone contaminée vers une zone saine est proscrit
	1116
184
	art 5
art 3

	Entreposage des denrées
	 
	 
	 

	entreposage froid > 100 m3
> sols en pente
	Pour un établissement entreposant des denrées alimentaires animales à température dirigée et d’une capacité supérieure à 100 m3 ((article 22, arrêté 184/CM du 17 février 2010).
- Les sols devront être disposés de façon à permettre un écoulement facile des eaux résiduaires et des eaux de lavage en vue de leur évacuation rapide et hygiénique. (article 23, arrêté 184/CM du 17 février 2010)
	184
	art 23

	entreposage froid > 100 m3
> quai de réception
	Pour un établissement entreposant des denrées alimentaires animales à température dirigée et d’une capacité supérieure à 100 m3 ((article 22, arrêté 184/CM du 17 février 2010).
- Un quai climatisé à 12°C devra être aménagé pour la réception et l’expédition des denrées, formant un sas entre le milieu extérieur et les enceintes frigorifiques.
	184
	art 23

	Locaux de stockages
	 
	 
	 

	conditionnements et emballages
	évitant tout risque de contamination 
	1116
	art 4, al. 4

	produits et matériels de nettoyage, de désinfection et d’entretien
	local ou armoire spécifique pour le stockage 
	1116
	art 4 al. 3 

	déchets
	FND
	1116
	art 4, al. 6 

	aire de stockage
	équipée, si nécessaire, d’un siphon de sol raccordé à un dispositif d’assainissement des eaux usées et d’un point d’eau aménagé à proximité pour permettre son nettoyage et celui des poubelles
	1116
	art 4, al. 6 

	local de stockage
	être clos, ventilé, aisément accessible et 
ouvrir directement sur l’extérieur ; constitué pour le sol et les parois de matériaux imputrescibles, imperméables et prévenant l’intrusion d’animaux ; équipé d’un 
siphon de sol raccordé à un dispositif d’assainissement des eaux usées et d’un point d’eau aménagé à proximité pour permettre son nettoyage et celui des poubelles 
	 
	 

	stockage des déchets en restauration sur place
(restaurants, snacks, restauration collective)
	pour Tahiti
"Pour le stockage des déchets, être clos, ventilé, aisément accessible et ouvrir directement sur l’extérieur. Le sol et les parois de ce local doivent être constitués par des matériaux imputrescibles, imperméables et empêchant l’intrusion des rongeurs, insectes et autres animaux. Le local doit être équipé d’un siphon de sol raccordé à un dispositif d’assainissement des eaux usées. Un point d’eau doit être aménagé à proximité pour permettre son nettoyage et celui des poubelles (Délibération n° 2001-24 APF du 8 février 2001)."
pour les îles :
" Ce lieu de stockage doit être abrité et pourra, en fonction de la nature et du volume des déchets, être soit un dallage soit un local. 
S’il s’agit d’un dallage, celui-ci doit être aménagé de manière à empêcher le renversement des récipients à déchets et être facile à nettoyer. 
S’il s’agit d’un local, il doit respecter les dispositions suivantes : être clos, ventilé, aisément accessible et ouvrir directement sur l’extérieur. Le sol et les parois de ce local doivent être constitués par des matériaux imputrescibles, imperméables et empêchant l’intrusion des rongeurs, insectes et autres animaux. 
Le local ou le dallage doit être équipé d’un siphon de sol raccordé à un dispositif d’assainissement des eaux usées. Un point d’eau doit être aménagé à proximité pour permettre son nettoyage et celui des poubelles (Délibération n° 2001-24 APF du 8 février 2001)."
	Code de l’Aménagement 
	article D.350-1

	Toilettes/sanitaires
	 
	 
	 

	 
	ne doivent pas s’ouvrir directement sur les locaux où sont stockées ou manipulées les denrées
équipés de lave-mains à commande non manuelle ou à bouton-poussoir
	1116
	art 4, al. 8

	 
	Les locaux ouverts au public sont munis de cabinets d'aisance en nombre déterminé par le service de l'hygiène. En tout état de cause, doit être réservé au public, au minimum :
-     dans les restaurants, bars, cafés et établissements de même nature, un cabinet d'aisance par surface commerciale de 50 m2 ou fraction ;
-     dans les hôtels, ...
	Code de l’Aménagement
	article D.341-1 & 2

	Vestiaires
	 
	 
	 

	 
	Les entreprises et établissements doivent comporter au moins :
Des moyens et des méthodes de rangement et de gestion des tenues civiles et de travail évitant tout risque de contamination de ces dernières ;
	1116
	art 4, al. 7

	équipements
	 
	 
	 

	lave-mains à commande non manuelle (ou à bouton-poussoir)
	dans les locaux où des denrées nues sont manipulées
approvisionnés en moyens hygiéniques de nettoyage et de séchage des mains
dans les vestiaires et les sanitaires
	1116
	art 5,5 
& 10

	dispositifs pour le nettoyage, la désinfection et l’entreposage des outils et équipements de travail
	dans les locaux où des denrées nues sont manipulées
fabriqués dans des matériaux résistant à la corrosion, FN
alimentation adéquate en eau chaude et froide
	1116
	art 5,6

	hotte d’extraction
	pour chaque point de cuisson
	583
	art 128a 

	gaine d’évacuation
	 débouchant sur l’extérieur et en toiture , à 1 mètre au-dessus de la toiture
	583
	art 128a 

	locaux de stockage
	 
	 
	 

	produits et matériels de nettoyage, de désinfection et d’entretien
	local ou armoire spécifique pour le stockage 
	1116

184
	art 4
al. 3
art 7

	équipements
	 
	 
	 

	lave-mains
	lave-mains équipés d’une commande non manuelle pour l’ouverture de l’eau et pourvus d’accessoires de nettoyage et séchage hygiénique des mains devront être installés dans tous les locaux où sont manipulés les denrées alimentaires ainsi qu’à la sortie des sanitaires réservés au personnel manipulant les denrées alimentaires.
	1116
	art 5,5 
& 10

	enregistreur automatique de température 
	- en chambres froides et meubles de vente (facilement accessible et situé à l’extérieur du local ou de l’équipement)
- en enceintes frigorifiques de plus de 10m3 
	184
	art 22
art 26

	thermomètre à affichage direct 
	'- en chambres froides et meubles de vente (facilement accessible et situé à l’extérieur du local ou de l’équipement)
	184
	art 26

	procédures
	 
	 
	 

	plan de nettoyage stockage à t° ambiante
	En l’absence de siphon dans la zone de stockage à température ambiante des denrées alimentaires, le plan de nettoyage devra préciser les modalités spécifiques mises en place pour palier à cette absence
	1116

184
	art 5 
& 7
art 3


Légende :
· 583 : Arrêté n° 583/S du 09 avril 1954 modifié réglementant l’hygiène et la salubrité publiques dans les Etablissements français d’Océanie,
· 1116 : Arrêté n° 1116/CM du 06 octobre 2006 modifié pris en application de l’article 11 de la délibération n° 77-116 du 14 octobre 1977 modifiée portant réglementation de l’inspection des denrées alimentaires d’origine animale,
· 184 : Arrêté n° 184/CM du 17 février 2010 fixant les conditions d’hygiène applicables dans les établissements entreposant des denrées alimentaires animales ou d’origine animale nécessitant une conservation à température dirigée
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