
 
Déclaration d’un établissement produisant, transformant, distribuant  

des denrées alimentaires animales ou d’origine animale 

- ANNEXE 3 : contenu de la notice pour les établissements soumis à autorisation - 

Délibération n°77-116 du 14 octobre 1977 modifiée portant réglementation de l’inspection des denrées alimentaires d’origine animale 
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Référence règlementaire : arrêté n°1115 du 06/10/2006 modifié pris en application de l’article 10 de la délibération n° 77-116 AT du 14 octobre 1977 
modifiée portant réglementation de l’inspection des denrées alimentaires d’origine animale. 

Établissement :   

Activité :   

Date demande :   

Représenté par :   

Contact :   
 

   

Pièces requises * O : oui / I : incomplet / N : non / SO : sans objet Reçue* Observations CSE 

demande d'autorisation   

imprimé de déclaration   

1. Plans à l'échelle 1/100ème ou 1/300ème (suivant la taille de l'établissement). 

avec détail des locaux et/ou équipements consacrés à : 
 

 

 manipulations des denrées (MP, pdts intermédiaires, pdts finis)   

 stockage des conditionnements, emballages   

 stockage des produits et matériels de nettoyage-désinfection   

 locaux sociaux :   o  vestiaires   

o sanitaires   

o salle de repos / de restauration (tables et chaises)   

 déchets : local et/ou zone de stockage   

 cas d’un local attenant à une maison d’habitation : toilettes du domicile   

 équipements, matériels, siphons et systèmes d'extraction de l'air et des fumées   

Justificatifs   

2. système de collecte et de traitement des eaux usées : Certificat de conformité   

3. extrait Kbis.   

4. autorisation d’utiliser les lieux pour exercer une activité alimentaire, le cas 
échéant (Bail, autorisation du syndic, qualification ERP, autorisation mairie (AOT)). 

  

Notice détaillée   

5. personnel : effectifs, métiers / compétences 

 justificatif de sensibilisation en hygiène alimentaire (formation privée, 
diplôme, certificat, etc.) 

  

6. jours et horaires de fonctionnement   

7. organisation d'une journée de travail type = activité(s) par tranche horaire   

8. nature des revêtements utilisés aux sols, murs et plafonds dans les locaux de 
l'établissement 

  

9. liste des équipements et matériels utilisés dans l'établissement (*fiches techniques)   
o pour le transport des denrées alimentaires 
o pour les livraisons   

o thermomètre à sonde   
o nombre de chambres froides, réfrigérateurs et congélateurs 
o cellule de congélation* 
o cellule de refroidissement* 

  

o autoclave* 
o conditionneuse sous vide*   

10. liste des denrées alimentaires manipulées (grille ci-dessous) (Lister les fournisseurs)   

http://lexpol.cloud.pf/LexpolAfficheTexte.php?texte=104762
http://www.hygiene-publique.gov.pf/IMG/docx/demande_autorisation_lettre.docx
http://www.hygiene-publique.gov.pf/IMG/doc/declaration_modele.doc
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11. liste des denrées alimentaires élaborées (grille ci-dessous)   

o Spécifique : production de viande hachée et/ou de mixés   

12. DLC apposée sur les denrées élaborées pré-emballées : méthode de calcul, joindre 
un modèle d’étiquette, le cas échéant 

  

13. procédé(s) technologique(s) utilisé(s)   

Procédures et instructions – Description :   

14. étapes du process de production /fabrication / congélation   

15. circuits (sur plan et/ou dans la notice)   o  circuits des denrées   

o circuits du personnel   

o circuits des déchets   

16. nettoyage et désinfection )   o  procédure / plan   

o noms et fiches techniques des produits de N & D   

o modalités d’entretien des tenues de travail   

17. lutte contre les nuisibles   o  procédures / plan   

o noms et fiches techniques des produits    

o Attestation/contrat société de traitement   

18. contrôle et enregistrement des températures   

19. gestion des déchets   

20. contrôles internes et gestion des non conformités : (détailler les procédures) 

o réception matières premières 

o DLC dépassées 

o retours clients, réclamations 

  

21. traçabilité   

22. liste des clients professionnels (établissement alimentaire)  

et/ou liste des cuisines satellites (cuisine centrale) 
  

23. Autre : 

o emballages alimentaires (aptitude à l’usage) 
  

o maintenance des équipements (modalités, sous-traitance)   

Autre  : Précisions 

 

10 & 11 Type de produits manipulés, préparés et remis au client (cocher) 

 Viande crue,    Viande hachée crue 

 Préparations de viande (    tartare,    carpaccio,  
 brochette,  merguez,    saucisse de volaille, …) 

 Produits transformés à base de viande (    saucisse de porc,    
  charcuteries,…) 

 Grillades,     Pua’a roti,    Poulet rôti 

 Poissons/produits de la pêche non transformés  
(    poisson entier,    filet/darne/lame,   □ coquillages,  crustacés, 
     korori,     pahua, ...) 

 Plats à base de poisson cru  
(  tartare,   carpaccio,   sashimi,    poisson cru,    sushi, 
 farce de poisson) 

 Produits transformés à base de produits de la pêche 
 (  poisson,   rori,    pahua,    fumé,     salé,    séché)  

 Préparations cuites à l’avance (dont plats cuisinés) 

 Préparations cuites à la demande (dont plats cuisinés) 

 Produits de sandwicherie  
(  sandwich,    casse-croûte,    hamburger,    panini, …) 

 Pizza,  quiches,  crêpe,  gaufre 

 Nems / chinoiseries 

 Produits transformés à base de lait  
(  yaourt,  dessert lacté,  crème glacée,  fromage) 

 Préparations crues à base d’œufs frais (en coquille) 

 Pâtisseries (à base   □ d’œuf,   □ de crème,   □ de beurre)  

 Ovoproduits (□ liquides,   □ poudre,   □ congelés) 

 Biscuits 

 Pâtisseries stables à température ambiante 

 Mitihue,  Taioro,  

 Légumes frais crus 

 Autre : Précisions 

 Autre  : Précisions 

 

 


