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Liberté + Egalité « Fraternité
RéPUBLlQUE FRANCAISE

PREFET DES PYRENEES-ATLANTIQUES

do oo aons  SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS

64071 PAU CEDEX 5 5 .
Tél: 05.59.02.10.80 Quelques régles a respecter, secteur de la remise directe

Fax: 05.59.02.89.62 (extraits de réglementation)

Attention, pour 'ensemble des textes cités, il s'agit d’'une version de mai 2011. Des modifications ont pu intervenir
depuis. Afin de bénéficier des derniéres mises a jour, nous vous engageons a consulter ces textes sur la base
réglementaire suivante : galateepro.agriculture.gouv.fr.

| Quelques définitions : arrété du 21 décembre 2009

c) « Remise directe » : toute cession, a titre gratuit ou onéreux, réalisée entre un détenteur d’une denrée
alimentaire et un consommateur final destinant ce produit & sa consommation, en dehors de toute activité de
restauration collective.

d) « Restauration collective » : activité de restauration hors foyer caractérisée par la fourniture de repas a une
collectivité de consommateurs réguliers, liée par accord ou par contrat.

h) « Atelier de boucherie » : commerce de détail dans lequel peuvent étre effectués le désossage, la découpe
et le hachage de viandes d’ongulés domestiques et de volailles, destinés & étre cédés directement au
consommateur final, ou a un établissement en application du ii du b du 5 de I’article 1" du réglement (CE) n°
853/2004. Toute personne qui exerce l’activité de boucherie ou qui en controle I’exercice par une ou
plusieurs personnes non qualifiées doit bénéficier du statut de boucher au sens du décret du 2 avril 1998
susvisé. Sont notamment compris dans cette définition les ateliers de boucherie indépendants, les ateliers de
boucherie intégrés a une grande ou moyenne surface, les ateliers de boucherie situés dans des exploitations

agricoles.

Déclaration d’activité : réglement (CE) n° 852/2004 |

La déclaration d’activité auprés de la DDPP est obligatoire (article 6).

Article 6
Controles officiels, enregistrement et agrément

1. Les exploitants du secteur alimentaire coopérent avec les autorités compétentes conformément aux autres
dispositions Iégislatives communautaires applicables ou, lorsqu'il n'en existe pas, au droit national.

2. En particulier, tout exploitant du secteur alimentaire notifie & l'autorité compétente appropriée, en
respectant les exigences de celle-ci, chacun des établissements dont il a la responsabilité et qui mettent en
ceuvre l'une des étapes de la production, de la transformation et de la distribution des denrées alimentaires, en
vue de I'enregistrement d'un tel établissement.

Les exploitants du secteur alimentaire veillent, en outre, & ce que les autorités compétentes disposent en
permanence d'informations & jour sur les établissements, y compris en signalant toute modification
significative de leurs activités et/ou toute fermeture d'un établissement existant.

3. Toutefois, les exploitants du secteur alimentaire veillent & ce que les établissements soient agréés par les
autorités compétentes, a la suite d'au moins une inspection sur place, lorsque I'agrément est exigé :

a) en vertu du droit national de I'Etat membre dans lequel se situe I'établissement ;

b) conformément au réglement (CE) n° 853/2004 ;

ou

*2 ¢) par une décision arrétée par la Commission. Cette mesure, qui vise a modifier des éléments non
essentiels du présent réglement, est arrétée en conformité avec la procédure de réglementation avec controle
visée a l'article 14, paragraphe 3. 2*

Tout Etat membre exigeant I'agrément de certains établissements situés sur son territoire en vertu du droit
national, comme prévu au point a), informe la Commission et les autres Etats membres des régles de droit

national pertinentes.
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I Annexes :

*Formulaires de déclaration remise directe — producteurs fermiers, lait - volailles.

* Le Paquet hygiéne : un nouveau dispositif reglementaire européen plus cohérent, pour assurer un haut niveau
de sécurité qui sépare dans des textes spécifiques les obligations des professionnels et des services de contrdle.

* Quelques recommandations pour la construction ou la restructuration des locaux et le fonctionnement : métiers
de « bouche », restauration.

* Plaquette CCI : Diagnostics de conformité alimentaire version mars 2010
% Site Agrobat

% Extrait du guide d'aide a la gestion des alertes d'origine alimentaire entre les exploitants et I'administration
lorsqu’un produit ou un lot de produits est identifié (version révisée du 02/07/2009)

. pages 30 a 46, annexe IV : seuils d’alerte

. page 50, Annexe VII : Fiche de transmission de I'alerte.

Adresse utile :

% Guides de bonnes pratiques d’hygiéne : LA DOCUMENTATION FRANCAISE 29, quai Voltaire 75007 PARIS
@& 014015 71 03 # http://www.ladocumentationfrancaise.fr

Liste des références réglementaires :

. Réglement (CE) 178/2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la Iégislation alimentaire,
instituant 'autorité européenne de sécurité des aliments et fixant les procédures relatives a la sécurité des denrées alimentaires
. Textes d’application : réglements (CE) n°852/2004, 853/2004, 854/2004, 882/2004 et 2073/2005

. Code rural, articles relatifs aux contrdles des animaux et des aliments notamment l'article L 233-2

. Arrété du 8 juin 2006 relatif & 'agrément ou a l'autorisation des établissements mettant sur le marché des produits d’origine
animale ou des denrées contenant des produits d’origine animale

. Arrété du 18 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux produits d'origine animale et aux denrées
alimentaires en contenant

Arrété du 21 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, d’entreposage et de
transport de produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant
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REPUBLIQUE FRANGAISE

MINISTERE DE L’AGRICULTURE, DE L’AGROALIMENTAIRE ET DE LA FORET

DECLARATION
concernant les établissements préparant, traitant, transformant, manipulant, entreposant, exposant, mettant en vente ou vendant des denrées
animales ou d’origine animale

Article 6 du réglement (CE) n°852/2004
Article R.233-4 du code rural et de la péche maritime
Arrété du 28 juin 1994

Déclaration & effectuer auprés du préfet (direction départementale en charge de la protection des populations ou de ['alimentation)
avant ouverture et a chaque changement d'exploitant, d'adresse ou d'activité

Identification de I’établissement

1) Exploitant de I’établissement

NOM & oo Prénom: ... ...... ... ... ...
Fonction dans I'établissement @ .......cccooiiiiiiiiiiiiin...
2) Coordonnées de I’établissement Statut juridique :... .. ..
RAISON SOCIALE & oot
ENSEIGNE (Nom commercial) @ .......cooeviiniiiiiiiniiiiiiien, Code APENAF: I I 11|
Adresse de I'établissement : ..o
SIRET: | 1 1 1 11 1 1 1 1 11 1.1_
Code postal : ...covvvvviiennnnns 870 147) 1104 [< 3 PRRN————
Téléphone 1 1 | 11 [ 11 10 _1 11 _I_| Adresse électronique : .......oooveviiiiiiiiiis e e e
Fax: | 1 11 _I_1 0 1 10 1|

NATURE DE L’ACTIVITE (1)(2) :

O Artisan des métiers de bouche (boucher, boulanger..) : Préciser :

[ Point de vente — Alimentation générale (magasin, GMS...) : Préciser :

O Producteur fermier (filiere viande, lait, volaille(3), ceufs..) : Préciser la filiére :

[ Laboratoire de fabrication indépendant (autre que producteur fermier)

[0 Marchés : Préciser les lieux d'implantation :

[ Véhicule boutique : Préciser les lieux d'implantation :

[0 Restauration commerciale : Préciser le nombre de places assises :

[0 Restauration collective : Préciser le nombre de repas préparés/ jour : nombre de repas servis/jour :
Préciser : [ cuisine centrale O cuisine sur place [0 cuisine satellite : Préciser les coordonnées de la cuisine centrale

[J Grossiste/plateforme

[ Distributeur automatique (lait cru (5), confiseries...) : Préciser la catégorie de produit :

O Autre : Préciser :

Pour tout type d'activité : préciser si de la vente en ligne est effectuée ;O OUl O NON




PROVENANCE DES DENREES ANIMALES OU D’ORIGINE ANIMALE (1) :

Réception de denrées animales ou d'origine animale en provenance directe d'autres Etats-membres : 1 OUI O NON

PROCEDES SPECIFIQUES MIS EN OEUVRE(1)

NATURE DES PRODUITS COMMERCIALISES(1)

[0 Viandes d’animaux de boucherie(4)

[0 Fabrication de viande hachée . .
[ Viandes de volailles
[ Fabrication de fromages au lait cru 1 .
[0 Viandes de lapins
O Fabrication de fromages affinés de moins de 60 jours y .
[0 Viandes de gibier
O Pasteurisation/thermisation
[0 Viandes hachées
O Sterilisation )
O Produits transformés a base de viande
[0 Fumaison/salaison ; .
[0 Préparations de viandes
[0 Cuisson sous-vide . . . .
[0 Poissons/produits de la péche non transformés
[O Cuisson a basse température . o . R
O Produits transformés a base de produits de la péche
O Congélation .
O Coquillages
O Recongélation
[ Lait cru (5)
[0 Autre (préciser) : o .
[ Lait traité thermiquement
[0 Produits transformés a base de lait
[ CEufs / Ovoproduits
O Plats cuisinés
[ Patisseries
O Miel
[0 Autre (préciser) :

(1) : Cocher la (les) case(s) correspondante(s)

(2) : En cas de cession de denrées animales ou d'origine animale & d'autres établissements, l'activité est susceptible d'étre
soumise a agrément, le déclarant doit contacter le Préfet (direction départementale en charge de la protection des
populations ou de I'alimentation : DD(CS)PP/DAAF)

(3) : En cas d’'abattage de volailles-lagomorphes a la ferme, le déclarant doit contacter la DD(CS)PP/DAAF

(4) :En cas de désossage de viandes de bovins contenant de I'os vertébral considéré comme matériel a risque spécifié, l'activité
est soumise a autorisation, le déclarant doit renseigner le formulaire de demande d'autorisation

(5) : En cas de commercialisation de lait cru par le producteur au consommateur final ou au commerce de détail, I'activité est
soumise a autorisation, le déclarant doit contacter le préfet (DD(CS)PP/DAAF)

SIGNATURE DU DECLARANT
Le

Nom du signataire

Signature

Cachet de I'établissement

Déclarationregue le |__|__||__|_|20]__|_| Signature

RECEPISSE (cadre réservé a I'administration)

Cachet du service
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REPUBLIQUE FRANGAISE

MINISTERE
DEL'AGRICULTURE
D UAUMENTATION
DELAPECHE
ETDE LARURALITE

DECLARATION ET IDENTIFICATION RELATIVE A L'INSPECTION SANITAIRE

Concernant les établissements préparant, traitant, transformant, manipulant ou entreposant des
denrées animales ou d’origine animale - Arrété du 21 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires
applicables aux activités de commerce de détail, d’entreposage et de transport de produits d’origine

animale et denrées alimentaires en contenant

REPONSE OBLIGATOIRE en vertu de ’article R.231.20 du code rural

A établir avant ouverture ou a chaque changement de propriétaire ou d’activité

A RENVOYER A I’ADRESSE SUIVANTE :
Direction Départementale de la Protection des Populations des Pyrénées-Atlantiques
64071 PAU CEDEX

[. IDENTIFICATION DE L’ETABLISSEMENT

Responsable juridique de 1’établissement

Identification de 1’établissement

PLENON § ssussinssessrsommmsnsuinmans mns i s s s s i
Qualité du Signataire :......oceevevereeverenreneneeereeeeee

AIESSE & vttt

TEIEPIONE : .o

TEIECOPIC & vereeiieiireiieiire s

RaAISON SOCIALE & wovviivviiiiieiiiiieicieeccc ettt eenrees

BNSBTENGE «: o svsswssvavssssssnsns iossanssesmassss o by amsiss sssaoussimsissHsaion e

Identité du responsable de la société ou du groupement : .....

TEIEPhoNe .....covevveerevincrennnee TEIECOPIC wvvveveeereeeenirennne

SIRET : i Code Ape : wovveeieereeieene

II. TYPE D’ETABLISSEMENT . ARTISAN DES METIERS DE BOUCHE — PRODUCTEUR FERMIER

POINT DE VENTE R
(cocher plusieurs cases si nécessaire) LOCALITE VOLUME D’ACTIVITE
Rythme d’activité :

Exploitation

Point de vente collectif

- Permanente :

Vente a domicile

Jours de fermeture :

Halles *

- Saisonniére :

Voiture-boutique *

Horaire d’ouverture :

OO0O0000O0

Distributeur automatique

Jours d’ouverture :

* Indiquer les marchés ou halles fréquentés

Mois d’ouverture :

Nombre de personnes affectées a
la production :
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[I. NATURE DE L’ACTIVITE :

NATURE DES PRODUITS TRAVAILLES (Cochez plusieurs cases si nécessaire)

Viandes d’animaux de boucherie :

» Beeuf
» Veau

» Porc

> Mouton
> Agneau

Eufs
Viandes de lapins

Miel et produits a base de miel

Lait et produits & base de lait

» Type de lait transformé
» Type de produits fabriqués

» Lieu d’affinage

OO0 dOoodad

IV. PROCEDES TECHNOLOGIQUES UTILISES

Mise sous-vide

Conggélation/surgélation

Décongélation

] Déconditionnement — Reconditionnement ]
[] | Affinage/séchage L]
[ | Autre (préciser) ]

Nom et qualité du signataire :

Signature et cachet de I’établissement :

V. RECEPISSE

Nom et signature :

CADRE RESERVE A L’ADMINISTRATION

Cachet du service :

CE DOCUMENT EN RETOUR DEVRA ETRE PRESENTE A TOUTE REQUISITION
DES AGENTS DE LA PROTECTION DES POPULATIONS
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Liberté » Egalité » Fraternité
3 REPUBLIQUE FRANGAISE
PREFECTURE DES PYRENEES-ATLANTIQUES
MISSION INTER- SERVICES DE SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS

Le « Paquet hygiéne » : Un nouveau dispositif réglementaire européen plus cohérent pour assurer un
haut niveau de sécurité, qui sépare dans des textes spécifiques les obligations des professionnels et des
services de controle.

Cette nouvelle réglementation européenne, qui est appelée communément "paquet hygiéne", est composée de
cing réglements adoptés par I'Union européenne en avril 2004 a la suite du réglement CE 178/2002 sur les
principes de la législation alimentaire. Elle vise a refondre, a harmoniser et a simplifier les dispositions trés
détaillées en matiére d'hygiéne des aliments (auparavant 18 directives et de nombreux arrétés au plan national).

L'objectif général a été de mettre en place une politique unique en matiére d'hygiéne, applicable a toutes les
denrées alimentaires, a toutes les étapes et a tous les exploitants du secteur alimentaire, et a créer des
instruments efficaces pour gérer la sécurité des aliments sur I'ensemble de la chaine alimentaire. En plus des
prescriptions du Réglement 178/2002 sur les principes généraux de la législation alimentaire, en particulier la
tracabilité, deux autres Réglements définissent les obligations des professionnels : le Réglement 852/2004,
« réglement hygiéne », Réglement 853/2004 « reglement DAOA ».

Cette nouvelle réglementation couvre I'ensemble de la filiére agroalimentaire depuis la production primaire (par
exemple I'élevage d’animaux destinés a la boucherie, la production de lait ou d’'ceufs...), animale et végétale,
jusqu'au consommateur en passant par l'industrie alimentaire (y compris les aliments pour animaux), I'artisanat
des meétiers de bouche, le transport, la distribution et la restauration, y compris collective. Elle responsabilise
I'ensemble des opérateurs, y compris les producteurs primaires, en affirmant leur responsabilité premiére en
matiere de sécurité des aliments.

Cette réglementation obéit, comme la réglementation nationale antérieure, aux deux grands principes de
I'hygiéne des aliments (a savoir « les mesures et conditions nécessaires pour se prémunir contre les dangers et
garantir le caractére propre a la consommation humaine d'une denrée alimentaire ») :
o Limiter les contaminations des aliments par les microbes, les produits chimiques et les corps
étrangers (cheveux, poils, bijoux, morceaux de verre, particules métalliques, etc.) ;

e Limiter le développement microbien ou l'altération des denrées. a des niveaux pouvant présenter un
risque pour le consommateur (notamment par le respect de la chaine du froid et une utilisation
adéquate des traitements thermiques)

Cette nouvelle législation relative & I'hygiéne, s’articule, pour la trés grande majorité des entreprises
agroalimentaires, notamment celles de la distribution et les petites entreprises, autour des deux réglements
suivants :

o le REGLEMENT (CE) N° 852/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du
29 avril 2004 relatif & I'nygiéne des denrées alimentaires ;

e le REGLEMENT (CE) N°853/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du
29 avril 2004 fixant des regles spécifiques d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine
animale (DAOA).

Ces textes sont applicables depuis le 1er janvier 2006.

@ Les dispositions du réglement CE 852/2004, dit "réglement hygiéne", remplace et abroge la directive
93/43/CEE. Il englobe toutes les denrées alimentaires, d'origine animale (DAOA) et d'origine végétale
notamment, et s'applique dorénavant a la totalité de la chaine alimentaire, y compris la production primaire. C’est
I'opérateur qui, a chaque étape, est responsable de I'hygiéne de la denrée alimentaire qu’il produit, élabore et
distribue.

Pour la productions primaire, c’est a dire « la production, I'élevage ou la culture de produits primaires, y compris
la récolte, la traite et foutes les étapes la production animale avant 'abattage », le réglement établit pour cette
étape des dispositions d’hygiéne particuliéres et exclusives, qui sont précisées a I'annexe .

Les principaux éléments a retenir du réeglement « Hygiéne » (852/2004) sont les suivants :

1- Les principes généraux d’hygiéne (qui obéissent aux 2 grands principes rappelés ci-dessussont
applicables dans toutes les branches du secteur alimentaire (sauf la production primaire). lls reprennent un
certain nombre d'obligations de moyens, qui sont pour la plupart déja présentes dans la réglementation actuelle,
et sont détaillés dans I'annexe Il qui couvre :

les locaux, y compris les sites extérieurs;

les conditions de transport; et de stockage

les équipements;

les déchets alimentaires;

I'alimentation en eau;

I'hygiéne personnelle des personnes en contact avec les denrées alimentaires;

les denrées alimentaires elles-mémes;

le conditionnement et 'emballage;

le traitement thermique, qui permet de transformer certaines denrées alimentaires.
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Certaines de ces obligations seront adaptables, notamment pour les petites entreprises, les méthodes
traditionnelles de production de denrées alimentaires et les entreprises implantées dans des régions isolées,
suite a la mise en place de dispositions nationales, validées a I'échelon communautaire.

2- Les exploitants du secteur alimentaire et leurs employés doivent étre (initialement et régulierement),
formés a I'hygiéne et aux principes de la démarche « HACCP ».

3- Les principes de la démarche « HACCP » (analyse des risques, points critiques pour leur maitrise) sont
également applicables par toutes les branches du secteur alimentaire. Ces principes prescrivent des exigences a
respecter & toutes les étapes afin de permettre, grace a une analyse des dangers, l'identification des points
critiques dont la maitrise est indispensable pour garantir la slretéalimentaire. Pour la production primaire, les
principes HACCP ne sont pas obligatoires ; ils sont cependant recommandés et seront mis en place dans I'avenir.
Une adaptation de la mise en ceuvre effective de ces principes est prévue pour les petites structures, qui pourront
s'appuyer a cet effet sur les documents élaborés par les responsables de chaque filiere et validés par
I'administration (lorsqu’ils existent, il pourra s’agir des guides de bonnes pratiques actuels complétés).

4- Tous les exploitants du secteur alimentaire doivent étre enregistrés auprés des autorités compétentes et
celles-ci doivent étre tenues informées des changements de situation.

5- Les Guides de Bonnes Pratiques d'Hygiéne et d'application des principes HACCP, rédigés par les
professionnels concernés des différentes filieres, sont recommandés pour tout type de production ; ce sont des
outils pour aider les entreprises a remplir les obligations du réglement "hygiéne". Les Guides de Bonnes
Pratiques d'Hygiéne élaborés conformément a la directive 93/43/CEE restent applicables aprés I'entrée en
vigueur du reglement, s'ils sont compatibles avec ses objectifs.

< En complément des dispositions générales du réglement 852/2004, des régles particuliéres sont
définies par le « réeglement DAOA » {853/2004) pour la viande et les produits a base de viande, les mollusques
bivalves, les produits de la péche, le lait et les produits laitiers, les oeufs et les ovo-produits, les cuisses de
grenouilles et les escargots, ..., dans le cadre de la production et de la transformation et pour la remise a des tiers
(c’est a dire hors remise directe aux consommateurs).

Les entreprises de ces secteurs doivent étre agréées par l'autorité compétente (DDSV) et ne peuvent opérer sans
un tel agrément.

Le dispositif de la « dispense d'agrément», qui auparavant n'existait qu'en France, est reconnu par le
« réglement DAOA » 853/2004. Le terme "dispense" n'est pas repris directement par le réglement, mais un
dispositif équivalent est reconnu pour la fourniture de denrées d'origine animale a d'autres établissements de
vente au détail dans le cadre d'une activité marginale, localisée et restreinte.

La mise en place de ces deux réglements de I'Union européenne nécessite en France une adaptation des textes
législatifs (Code de la consommation et Code rural) et une révision de l'ensemble des arrétés en matiére
d'hygiéne, en particulier ceux adoptés a la suite de la transposition de la directive 93/43/CEE (arrété « remise
directe » du 9 mai 1995, arrété «transformation » du 28 mai 1997, arrété « restauration collective » du
29 septembre 1997, arrété « transport » du 20 juillet 1998). Ainsi, la trés grande majorité de leurs dispositions est
destinée a disparaitre, car elles sont désormais incluses dans le « réeglement hygiéne » (852/2004 ) ; seraient
maintenues dans des arrétés interministériels certaines dispositions comme les températures de conservation et
des prescriptions de moyens ou d'éventuelles adaptations nationales concernant notamment la congélation et la
décongélation, le transport, I'entreposage, le commerce de détail et la restauration collective.

Avec les réglements du « paquet hygiéne », se trouve consacrée la logique de la « nouvelle approche » apparue
dans le domaine alimentaire en 1993 : la réglementation fixe une obligation de résultat (la sécurité et la salubrité
des aliments est de la responsabilité du « producteur ») et des objectifs a atteindre ainsi que la mise en place de
procédures de maitrise fondées sur les principes « HACCP » ; il appartient aux professionnels de définir les
moyens pour atteindre ces résultats et objectifs, les guides de bonnes pratiques d’hygiéne constituant une aide
dans ce contexte. Les obligations de ces réglements, qui complétent celles du réglement CE 178/2002, dit « Food
law » (tracabilité, retrait du marché ou rappel des aliments présentant un risque pour la santé et information des
autorités), renforcent le niveau de sécurité des aliments dans I'Union européenne.

Contacts : Direction départementale de Ila protection des populations - Tél: 05.59.02.10.80
Mél : ddpp@pyrenees-atlantiques.gouv.fr
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Liberté « Egalité « Fraternité

REPUBLIQUE FRANGAISE
PREFECTURE DES PYRENEES - ATLANTIQUES

DIRECTION DEPARTEMENTALE DE LA PROTECTION DES POPULATIONS
64071 PAU CEDEX
Tél: 0559.02.10.80 - Fax : 05 59.02.89.62
Mél : ddsv64@agriculture.gouv.fr

QUELQUES RECOMMANDATIONS
POUR LA CONSTRUCTION OU LA
RESTRUCTURATION DE LOCAUX
ET LE FONCTIONNEMENT:
METIERS DE « BOUCHE »,
RESTAURATION.

Voici une liste qui détaille et interpréte certaines
prescriptions du réglement CE n° 852/2004 relatif a
I’hygiéne des denrées alimentaires. Notez toutefois
que cette liste n’est pas exhaustive, et qu’il est donc
indispensable de se référer au réglement précité (il
est consultable Sur le site :
http://europa.eu.int/scadplus/leg/fr/).

De plus, des Guides de Bonnes Pratiques d’hygiéne
congus par les organisations professionnelles, et
validés par les administrations concernées (DGAL,
DGCCRF et DGS, aprés avis de ’AFSSA), existent
pour différentes activités. Chaque guide propose
des moyens pour assurer [I’hygiéne des
manipulations. Leur application n’est pas
obligatoire, mais est recommandée et peut
constituer un moyen de mettre en place des
procédures fondées sur les principes HACCP. Il est
possible de se procurer ces documents aupres de la
Documentation frangaise, Tél : 01-40-15-71-03,
http://www.ladocumentationfrancaise.fr.

Lorsque I’activité ne concerne que la remise directe
d’aliments au consommateur final, il n’y a pas
nécessité d’obtenir une autorisation de la protection
des populations avant de fonctionner. Toutefois,
cette activité doit étre déclarée, au moyen d’un
imprimé fourni par la DDPP, la chambre de métiers
et de I’artisanat, ou les chambres de commerce et
d’industrie.

» CONCERNANT LES LOCAUX

Tout d’abord, il faut éviter que les locaux dans
lesquels s’effectuent les préparations n’ouvrent
directement sur I’extérieur. Les acces directs avec
Pextérieur peuvent étre implantés au niveau des
locaux « tampons » de type: vestiaires, réserves,
magasin de vente ou local de stockage des
emballages.

Les locaux doivent notamment comporter :

Des vestiaires ou des penderies ;

Des sanitaires, avec cuvette et chasse d’eau,
raccordés a un systeme d’évacuation, et qui
ne doivent pas donner directement sur des
locaux utilisés pour la manipulation des
denrées ;

Un nombre suffisant de lave-mains &
commande non manuelle placés a proximité
des différents postes de travail et en sortie
des sanitaires et équipés de dispositifs
permettant le séchage hygiénique des mains
(éviter les torchons) ainsi que de savon
liquide;

Des dispositifs distincts des lave-mains pour
laver les denrées alimentaires ;

Des moyens d’évacuation des eaux de
lavage adaptés (siphons de sols)le cas
échéant ;

Des dispositifs de ventilation adaptés, en
particulier dans les locaux ou les
dégagements de vapeur sont importants (
zone de cuisson, plonge...) ;

Des dispositifs pour stocker les déchets
(poubelles fermées) ;

Des dispositifs pour stocker le matériel
d’entretien et les produits de nettoyage
(placard, local...) extérieurs aux locaux de
fabrication ;

Les murs, sols, et plafonds des zones ot sont
manipulées les denrées doivent étre
facilement nettoyables et désinfectables
(choisir des revétements adéquats, c’est a
dire en matériau imputrescible, résistant a la
corrosion, lisses et lavables) ;

L’exiguité des locaux est un facteur
favorisant la contamination des aliments. 11
faut donc wveiller a disposer d’espace
suffisantet a développer un volume
d’activité =~ compatible avec  I’espace
disponible ;

Respecter le principe de «la marche en
avant » : prévoir un circuit des denrées sans
retour en arriere depuis la zone de réception
des matieres ~ premieéres et  des
denrées intermédiaires jusqu’au
conditionnement des produits finis ou le lieu
de leur remise au consommateur ; veiller
également a ce que le personnel (ou tout
autre personne tel que livreur) n’ait pas a
traverser les locaux de fabrication avant
d’atteindre les vestiaires et de revétir une




tenue appropriée (ou les locaux de stockage)

;
Veiller a séparer dans I’espace ou dans le
temps les zones de préparation froide et de
préparation chaude (afin d’éviter une
altération des denrées froides du fait de la
proximité de zones de cuisson) ;

Veiller a séparer les zones d’épluchage, de
laverie (secteurs sales) et les autres zones de
manipulation des denrées (secteurs propres) .
La plonge peut étre implantée en secteur
propre, & condition de réaliser une
sectorisation ;

L’ensemble  des  locaux  doit  étre
correctement éclairé ;

Veiller a ce que I’évacuation des déchets ne
constitue pas un risque de contamination des
denrées, et notamment des matiéres
entrantes  (utiliser en particulier des
poubelles  fermées, avec élimination
fréquente).

» CONCERNANT LES EQUIPEMENTS

Les équipements doivent étre facilement
nettoyables et désinfectables, et en bon état
d’entretien (le bois nu doit étre proscrit en
cuisine ou dans les salles de préparation ; les
problémes de rouille doivent étre traités) ;

Il faut veiller & conserver les fenétres
fermées pendant la production et/ou les
équiper d’écran amovible de protection
contre les insectes de type moustiquaire ;

La capacité de stockage en froid doit étre
étudiée, de facon a étre adaptée au volume
produit et permettre de séparer les matieres
premieres et les produits finis, semi-finis et
entames ;

Le stockage en froid des produits semi-finis
(c’est a dire les fabrications intermédiaires
telles que les mélées, les produits tranchés,
« entamés »,...) est a étudier, de fagon a
éviter une attente prolongée de ces produits
a température ambiante ou un retour en
arriere en vue d’un stockage dans la
chambre froide matieres premiéres ;
L’opération de mise sous vide de produits
est a réaliser en secteur propre,
Iimplantation de la machine est donc &
prévoir en conséquence. Un lave-mains a
commande non manuelle équipé de moyens
hygiéniques de lavage et de séchage des
mains devra étre a proximité.

Version aofit 2012

» CONCERNANT LE FONCTIONNEMENT

e Les denrées animales ou d’origine animale
utilisées doivent provenir d’établissements
agréés (les denrées portent alors une
estampille sanitaire communautaire) ou
« dispensés » de cet agrément;

e Le personnel doit porter une tenue adaptée et
propre. De plus, il doit faire I’objet d’un
suivi médical régulier, afin que ’aptitude a
la manipulation des denrées soit vérifiée
pour le personnel concerné ;

e Le personnel doit étre régulierement formé a
I’hygiéne ;

e Des nettoyages et désinfections doivent étre
réalisés systématiquement (comme leur nom
I’indique, les détergents sont des produits de
nettoyage, et les désinfectants des produits
de désinfection). Pour réaliser un nettoyage
et une désinfection, il faut donc passer
successivement un produit détergent et un
produit désinfectant, ou passer uniquement
un produit a la fois détergent et désinfectant,
avec une opération de nettoyage préalable
pour éliminer les matiéres organiques, puis
de désinfection (double passage obligatoire).
11 faut de plus respecter les temps d’action et
les températures prévus sur les notices
d’utilisation et ne pas oublier la phase de
ringage obligatoire pour les produits les plus
usuels. Une lecture attentive de 1’étiquetage,
et si nécessaire de la fiche technique qui peut
étre demandée au vendeur de ces produits,
est donc nécessaire. La formalisation d’un
plan de nettoyage/désinfection permet de
programmer et d’optimiser les opérations a
mette en ceuvre.

e  Des dispositifs de lutte contre les rongeurs et
contre les insectes doivent étre mis en place ;

e La chaine du froid (positive ou négative)
doit étre assurée depuis la livraison et le
transport des denrées jusqu’a leur remise au
consommateur. Des équipements adaptés
doivent étre prévus et les températures
doivent étre régulierement vérifiées.

e Les dates limites de consommation doivent
étre validées et respectées. Les denrées
périmées doivent immédiatement &tre
jetées ;

Dans le cadre des procédures de I’hygi¢ne basées
sur les principes de la démarche HACCP, des auto-
contrles microbiologiques sont & effectuer a une
fréquence déterminée pour valider ’efficacité de
ces mesures de maitrise.
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Version aolit 2012

I. DISPOSITIONS RELATIVES AUX LOCAUX - Extraits du réglement 852/2004 -

CHAPITRE I

Dispositions générales applicables aux locaux utilisés pour les denrées alimentaires
(autres que ceux qui sont énumérés au chapitre III)

1. Les locaux par lesquels circulent les denrées alimentaires doivent étre propres et en bon état
d'entretien.

2. Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et leurs

dimensions, les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent :

a) pouvoir étre convenablement entretenus, nettoyés et/ou désinfectés, prévenir ou réduire au
minimum la contamination aéroportée et offrir un espace de travail suffisant pour I'exécution
hygiénique de toutes les opérations ;

b) permettre de prévenir I'encrassement, le contact avec des matériaux toxiques, le déversement de
particules dans les denrées alimentaires et la formation de condensation et de moisissure
indésirable sur les surfaces ;

c) permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques dhygiéne, notamment prévenir la
contamination et en particulier lutter contre les organismes nuisibles ;

et

d) si cela est nécessaire, offrir des conditions de manutention et d'entreposage adéquates, et
notamment une régulation de la température et une capacité suffisante pour maintenir les denrées
alimentaires a des températures appropriées qui puissent étre vérifiées et si nécessaire enregistrées.

3. Des toilettes en nombre suffisant, équipées d'une chasse d'eau et raccordées a un systéme
d'évacuation efficace doivent étre disponibles. Les toilettes ne doivent pas donner directement sur
des locaux utilisés pour la manipulation des denrées alimentaires.

4. Un nombre suffisant de lavabos judicieusement situés et destinés au lavage des mains doit étre
disponible. Les lavabos destinés au lavage des mains doivent étre équipés d'eau courante, chaude
et froide, ainsi que de matdriel pour le nettoyage et pour le séchage hygiénique des mains. En cas
de besoin, les dispositifs de lavage des denrées alimentaires doivent étre séparés de ceux destinés
au lavage des mains.

5. II doit y avoir une ventilation adéquate et suffisante, qu'elle soit naturelle ou mécanique. Il
importe d'éviter tout flux d'air pulsé d'une zone contaminée vers une zone propre. Les systémes de
ventilation doivent étre congus de maniére a permettre d'accéder aisément aux filtres et aux autres
piéces devant étre nettoyées ou remplacées.

6. Les installations sanitaires doivent disposer d'une ventilation adéquate, naturelle ou mécanique.

7. Les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent avoir un éclairage naturel et/ou
artificiel suffisant.

8. Les systémes d'évacuation des eaux résiduaires doivent étre suffisants pour faire face aux
exigences. Ils doivent étre congus et construits de maniére & éviter tout risque de contamination.
Lorsqu'elles sont en partie ou totalement découvertes, les conduites d'évacuation doivent étre
congues de maniére a garantir que les eaux résiduaires ne coulent pas d'une zone contaminée vers
une zone propre, notamment une zone ou sont manipulées des denrées alimentaires susceptibles de
présenter un risque élevé pour la santé des consommateurs finals.

9. Lorsque l'hygicene l'exige, des vestiaires adéquats doivent étre prévus en suffisance pour le
personnel.

10. Les produits de nettoyage et de désinfection ne doivent pas étre entreposés dans des zones ol
les denrées alimentaires sont manipulées.
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CHAPITRE 11

Dispositions spécifiques pour les locaux ot les denrées alimentaires sont préparées, traitées
ou transformées (2 I'exclusion des salles & manger et des sites et locaux visés au chapitre IIT)

1 La conception et 1'agencement des locaux ot les denrées alimentaires sont préparées, traitées ou
transformées (2 l'exclusion des salles & manger et des sites et locaux mentionnés dans l'intitulé du
chapitre III, mais y compris les locaux faisant partie de moyens de transport) doivent permettre la
mise en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne et notamment prévenir la contamination entre et
durant les opérations. En particulier :

a) les revétements de sol doivent étre bien entretenus, faciles a nettoyer et, au besoin, a désinfecter.
A cet effet, l'utilisation de matériaux étanches, non absorbants, lavables et non toxiques est
requise, sauf si les exploitants du secteur alimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente que
d'autres matériaux utilisés conviennent. Le cas échéant, les sols doivent permettre une évacuation
adéquate en surface ;

b) les surfaces murales doivent étre bien entretenues, faciles a laver et, au besoin, a désinfecter. A
cet effet, l'utilisation de matériaux étanches, non absorbants, lavables et non toxiques est requise,
ainsi que d'une surface lisse jusqu'a une hauteur convenable pour les opérations, sauf si les
exploitants du secteur alimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente que d'autres matériaux
utilisés conviennent ;

¢) les plafonds, faux plafonds (ou, en l'absence de plafonds, la surface intérieure du toit) et autres
équipements suspendus doivent &tre construits et ouvrés de maniére & empécher 'encrassement et
a réduire la condensation, 1'apparition de moisissure indésirable et le déversement de particules ;

d) les fenétres et autres ouvertures doivent étre congues de maniére & prévenir l'encrassement.
Celles qui peuvent donner acceés sur l'environnement extérieur doivent, en cas de besoin, étre
équipées d'écrans de protection contre les insectes facilement amovibles pour le nettoyage.
Lorsque l'ouverture des fenétres entrainerait une contamination, les fenétres doivent rester fermées
et verrouillées pendant la production ;

e) les portes doivent étre faciles & nettoyer et, en cas de besoin, & désinfecter. A cet effet,
l'utilisation de surfaces lisses et non absorbantes est requise, sauf si les exploitants du secteur
alimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente que d'autres matériaux utilisés conviennent ;

et

f) les surfaces (y compris les surfaces des équipements) dans les zones ou les denrées alimentaires
sont manipulées, et particulierement celles en contact avec les denrées alimentaires, doivent étre
bien entretenues, faciles a nettoyer et, au besoin, a désinfecter. A cet effet, l'utilisation de
matériaux lisses, lavables, résistant & la corrosion et non toxiques est requise, sauf si les exploitants
du secteur alimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente que d'autres matériaux utilisés
conviennent.

2. La ou cela est nécessaire, des dispositifs adéquats pour le nettoyage, la désinfection et
l'entreposage des outils et équipements de travail doivent étre prévus. Ces dispositifs doivent étre
fabriqués dans des matériaux résistant a la corrosion, étre faciles a nettoyer et disposer d'une
alimentation adéquate en eau chaude et froide.

3. La ol cela est nécessaire, des dispositions adéquates pour le lavage des denrées alimentaires
doivent étre prévues. Tout évier ou dispositif similaire de lavage des aliments doit disposer d'une
alimentation adéquate en eau potable, chaude et/ou froide, étre conforme aux exigences du
chapitre VII et étre nettoyé régulierement et, au besoin, désinfecté.
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II. DISPOSITIONS RELATIVES AUX EQUIPEMENTS - Extraits du réglement 852/2004 -

CHAPITRE V
Dispositions applicables aux équipements

1. Tous les articles, installations et équipements avec lesquels les denrées alimentaires entrent en
contact doivent :

a) &tre effectivement nettoyés et, le cas échéant, désinfectés. Le nettoyage et la désinfection
doivent avoir lieu & une fréquence suffisante pour éviter tout risque de contamination ;

b) étre construits, réalisés et entretenus de maniére a réduire au maximum les risques de
contamination ;

c) a l'exception des conteneurs et emballages perdus, étre construits, réalisés et entretenus de
maniére a ce qu'ils soient tenus propres et, au besoin, désinfectés ;

et
d) étre installés de maniere a permettre un nettoyage convenable des équipements et de la zone

environnante.

2. Si cela est nécessaire, les équipements doivent étre munis d'un dispositif de contrdle approprié
pour garantir la réalisation des objectifs du présent réglement.

3. S'il est nécessaire pour empécher la corrosion des équipements et des récipients d'utiliser des
additifs chimiques, ils doivent I'étre conformément aux bonnes pratiques.
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IIL. DISPOSITIONS RELATIVES AU FONCTIONNEMENT - Extraits du réglement 178/2002 -

1. Sécurité des denrées alimentaires, responsabilités, tragabilité

SECTION 4
PRESCRIPTIONS GENERALES DE LA LEGISLATION ALIMENTAIRE

Article 14
Prescriptions relatives a la sécurité des denrées alimentaires

1. Aucune denrée alimentaire n'est mise sur le marché si elle est dangereuse.

2. Une denrée alimentaire est dite dangereuse si elle est considérée comme :
a) préjudiciable a la santé ;
b) impropre & la consommation humaine.

3. Pour déterminer si une denrée alimentaire est dangereuse, il est tenu compte :

a) des conditions d'utilisation normales de la denrée alimentaire par le consommateur a chaque
étape de la production, du traitement et de la distribution ; et

b) de l'information fournie au consommateur, y compris des informations figurant sur 1'étiquette,
ou d'autres informations généralement a la disposition du consommateur, concernant la prévention
d'effets préjudiciables a la santé propres a une denrée alimentaire particuliére ou a une catégorie
particuliére de denrées alimentaires.

4. Pour déterminer si une denrée alimentaire est préjudiciable a la santé, il est tenu compte :

a) de l'effet probable immédiat et/ou & court terme et/ou a long terme de cette denrée alimentaire
sur la santé non seulement d'une personne qui la consomme, mais aussi sur sa descendance ;

b) des effets toxiques cumulatifs probables ;

¢) des sensibilités sanitaires particuli¢res d'une catégorie spécifique de consommateurs lorsque la
denrée alimentaire Iui est destinée.

5. Pour déterminer si une denrée alimentaire est impropre & la consommation humaine, il est tenu
compte de la question de savoir si cette denrée alimentaire est inacceptable pour la consommation
humaine compte tenu de 'utilisation prévue, pour des raisons de contamination, d'origine externe
ou autre, ou par putréfaction, détérioration ou décomposition.

6. Lorsqu'une denrée alimentaire dangereuse fait partie d'un lot ou d'un chargement de denrées
alimentaires de la méme catégorie ou correspondant 4 la méme description, il est présumé que la
totalité des denrées alimentaires de ce lot ou chargement sont également dangereuses, sauf si une
évaluation détaillée montre qu'il n'y a pas de preuve que le reste du lot ou du chargement soit
dangereux.

7. Sont considérées comme siires les denrées alimentaires conformes a des dispositions
communautaires spécifiques régissant la sécurité des denrées alimentaires, en ce qui concerne les
aspects couverts par ces dispositions.

8. La conformité d'une denrée alimentaire a des dispositions spécifiques applicables a cette denrée
n'interdit pas aux autorités compétentes de prendre des mesures appropriées pour imposer des
restrictions a sa mise sur le marché ou pour exiger son retrait du marché s'il existe des raisons de
soupgonner que, malgré cette conformité, cette denrée alimentaire est dangereuse.

9. En l'absence de dispositions communautaires spécifiques, les denrées alimentaires sont
considérées comme siires si elles sont conformes aux dispositions spécifiques de la 1égislation
alimentaire nationale de 1'Etat membre sur le territoire duquel elles sont commercialisées, ces
dispositions étant établies et appliquées sans préjudice du traité, et notamment de ses articles 28 et
30.
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Article 18
Tracabilité

1. La tracabilité des denrées alimentaires, des aliments pour animaux, des animaux producteurs de
denrées alimentaires et de toute autre substance destinée a étre incorporée ou susceptible d'étre
incorporée dans des denrées alimentaires ou des aliments pour animaux est établie a toutes les
étapes de la production, de la transformation et de la distribution.

2. Les exploitants du secteur alimentaire et du secteur de 1'alimentation animale doivent étre en
mesure d'identifier toute personne leur ayant fourni une denrée alimentaire, un aliment pour
animaux, un animal producteur de denrées alimentaires ou toute substance destinée a étre
incorporée ou susceptible d'étre incorporée dans des denrées alimentaires ou dans des aliments

pour animaux.

A cet effet, ces exploitants disposent de systémes et de procédures permettant de mettre
l'information en question a la disposition des autorités compétentes, a la demande de celles-ci.

3. Les exploitants du secteur alimentaire et du secteur de l'alimentation animale disposent de
systémes et de procédures permettant d'identifier les entreprises auxquelles leurs produits ont été
fournis. Cette information est mise a la disposition des autorités compétentes a la demande de
celles-ci.

4. Les denrées alimentaires et les aliments pour animaux qui sont mis sur le marché dans la
Communauté ou susceptibles de I'étre sont étiquetés ou identifiés de fagon adéquate pour faciliter
leur tragabilité, a l'aide des documents ou informations pertinents conformément aux prescriptions
applicables prévues par des dispositions plus spécifiques.

5. Des dispositions visant a appliquer les prescriptions du présent article en ce qui concerne des
secteurs spécifiques peuvent étre adoptées conformément a la procédure définie a l'article 58,
paragraphe 2.

Article 19
Responsabilités en matiére de denrées alimentaires : exploitants du secteur alimentaire

1. Si un exploitant du secteur alimentaire considére ou a des raisons de penser qu'une denrée
alimentaire qu'il a importée, produite, transformée, fabriquée ou distribuée ne répond pas aux
prescriptions relatives a la sécurité des denrées alimentaires, il engage immédiatement les
procédures de retrait du marché de la denrée alimentaire en question, lorsque celle-ci ne se trouve
plus sous le contréle direct de ce premier exploitant du secteur alimentaire, et en informe les
autorités compétentes. Lorsque le produit peut avoir atteint le consommateur, 1'exploitant informe
les consommateurs de fagon effective et précise des raisons du retrait et, au besoin, rappelle les
produits déja fournis aux consommateurs lorsque les autres mesures sont insuffisantes pour
atteindre un niveau élevé de protection de la santé.

2. Tout exploitant du secteur alimentaire responsable d'activités de commerce de détail ou de
distribution qui n'affectent pas l'emballage, 1'étiquetage, la sécurité ou l'intégrité des denrées
alimentaires engage, dans les limites de ses activités propres, les procédures de retrait du marché
des produits ne répondant pas aux prescriptions relatives a la sécurité des denrées alimentaires et
contribue a la sécurité des denrées alimentaires en transmettant les informations nécessaires pour
retracer le cheminement d'une denrée alimentaire et en coopérant aux mesures prises par les
producteurs, les transformateurs, les fabricants et/ou les autorités compétentes.

3. Tout exploitant du secteur alimentaire informe immédiatement les autorités compétentes
lorsqu'il considére ou a des raisons de penser qu'une denrée alimentaire qu'il a mise sur le marché
peut étre préjudiciable a la santé humaine. Il informe les autorités compétentes des mesures qu'il
prend pour prévenir les risques pour le consommateur final et n'empéche ni ne décourage personne
de coopérer avec les autorités compétentes, conformément aux législations et pratiques juridiques
nationales, lorsque cela peut permettre de prévenir, réduire ou éliminer un risque provoqué par une
denrée alimentaire.

4. Les exploitants du secteur alimentaire collaborent avec les autorités compétentes en ce qui
concerne les actions engagées pour éviter ou réduire les risques présentés par une denrée
alimentaire qu'ils fournissent ou ont fournie.
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2. Analyse des risques, maitrise des points critiques, guides de bonnes pratiques - Extrait du
réglement 852/2004 -

Article 5
Analyse des risques et maitrise des points critiques

1. Les exploitants du secteur alimentaire mettent en place, appliquent et maintiennent une ou
plusieurs procédures permanentes fondées sur les principes HACCP.

2. Les principes HACCP sont les suivants :

a) identifier tout danger qu'il y a lieu de prévenir, d'éliminer ou de ramener a un niveau
acceptable ;

b) identifier les points critiques aux niveaux desquels un contréle est indispensable pour prévenir
ou éliminer un danger ou pour le ramener & un niveau acceptable ;

¢) établir, aux points critiques de controle, les limites critiques qui différencient I'acceptabilité de
I'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination ou la réduction des dangers identifiés ;

d) établir et appliquer des procédures de surveillance efficace des points critiques de controle ;

e) établir les actions correctives a mettre en ceuvre lorsque la surveillance révéle qu'un point
critique de contrdle n'est pas maitrisé ;

f) établir des procédures exécutées périodiquement pour vérifier l'efficacité des mesures visées aux
pointsa)ae) ;

et

g) établir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille de I'entreprise pour
prouver l'application effective des mesures visées aux points a) a f).

Chaque fois que le produit, le procédé ou l'une des étapes subissent une modification, les
exploitants du secteur alimentaire revoient la procédure et y apportent les changements requis.

3. Le paragraphe 1 s'applique exclusivement aux exploitants du secteur alimentaire qui exercent
des activités se rapportant a une étape de la production, de la transformation et de la distribution
des denrées alimentaires aprés la production primaire et les opérations connexes énumérées a
l'annexe I.

4. Les exploitants du secteur alimentaire :

a) démontrent aux autorités compétentes qu'ils se conforment au paragraphe 1 en respectant les
exigences de l'autorité compétente, en fonction de la nature et de la taille de I'entreprise ;

b) veillent & ce que tout document décrivant les procédures élaborées conformément au présent
article soit & jour & tout moment ;

¢) conservent tout autre document et dossier pendant une période approprice.

5. Les modalités d'application du présent article peuvent étre arrétées selon la procédure visée a
l'article 14, paragraphe 2. Ces modalités peuvent faciliter la mise en ceuvre du présent article pour
certains exploitants du secteur alimentaire, notamment en prévoyant l'utilisation des procédures
fixées dans les guides d'application des principes HACCP, en vue de respecter le paragraphe 1.
Ces modalités peuvent également préciser la durée pendant laquelle les exploitants du secteur
alimentaire conservent les documents et dossiers en vertu du paragraphe 4, point c).

CHAPITRE PREMIER - DISPOSITIONS GENERALES - Atticle premier - Champ d'application

1. Le présent réglement établit les régles générales en matiére d'hygiéne des denrées alimentaires a
I'intention des exploitants du secteur alimentaire en tenant particuli¢rement compte des principes
suivants :

a) la responsabilité premiére en matiére de sécurité alimentaire incombe a I'exploitant du secteur
alimentaire ;

b) il est nécessaire de garantir la sécurité alimentaire & toutes les étapes de la chaine alimentaire
depuis la production primaire ;

¢) il importe, pour les denrées alimentaires qui ne peuvent pas étre entreposées a température
ambiante de maniére slire, en particulier les produits alimentaires congelés, de maintenir la chaine
du froid ;

d) l'application généralisée de procédures fondées sur les principes HACCP, associés a la mise en
ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne, devraient renforcer la responsabilité des exploitants du
secteur alimentaire ;
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e) les guides de bonnes pratiques constituent un outil précieux, qui aide les exploitants du secteur
alimentaire & respecter les régles d'hygiéne alimentaire & toutes les étapes de la chaine alimentaire
et a appliquer les principes HACCP ;

f) il est nécessaire de fixer des critéres microbiologiques et des exigences en matiére de contrdle de
la température fondés sur une évaluation scientifique des risques ;

g) il est nécessaire de garantir que les denrées alimentaires importées répondent au moins aux
mémes normes sanitaires que celles produites dans la Communauté, ou a des normes équivalentes.
Le présent réglement s'applique a toutes les étapes de la production, de la transformation et de la
distribution des denrées alimentaires ainsi qu'aux exportations. Il s'applique sans préjudice
d'exigences plus spécifiques en matiére d'hygiéne alimentaire.

2. Le présent réglement ne s'applique pas :

a) a la production primaire destinée & un usage domestique privé ;

b) a la préparation, la manipulation et l'entreposage domestiques de denrées alimentaires a des fins
de consommation domestique privée ;

c) a l'approvisionnement direct par le producteur, du consommateur final ou du commerce de
détail local fournissant directement le consommateur final, en petites quantités de produits
primaires ;

d) aux centres de collecte et aux tanneries qui ne sont couverts par la définition d"entreprise du
secteur alimentaire” que dans la mesure ol des matiéres premiéres y sont manipulées pour la
production de gélatine ou de collagéne.

3. Les Etats membres établissent, dans le cadre de leur législation nationale, des régles régissant
les activités visées au paragraphe 2, point c¢). Ces régles nationales concourent a la réalisation des
objectifs du présent réglement.

3. Exigences en matiére de température des denrées alimentaires - Extraits de [’arrété du
21 décembre 2009 -

TITRE II

EXIGENCES EN MATIERE DE MAITRISE DES TEMPERATURES POUR LA
CONSERVATION DES PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE ET DENREES
ALIMENTAIRES EN CONTENANT

Art. 3. — Les températures des produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant,
réfrigérées ou congelées, sont conformes aux dispositions définies a I’annexe 1 sans préjudice, le
cas échéant, des températures définies par le réglement (CE) n® 853/2004 du 29 avril 2004 susvisé.
Toutefois, les produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant peuvent étre
conservées a une température différente de celles mentionnées a I’annexe I dans des conditions
satisfaisant aux modalités prévues :

- soit dans des guides de bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes d’analyse des
dangers et des points critiques pour les maitriser (HACCP) validés propres au secteur concerné ;

- soit dans des conditions résultant d’une analyse des dangers validée, argumentée a la lumiére des
éléments de connaissance, d’expérience et d’historique retenus.

NB: Le réglement CE n°853/2004 fixe les régles spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées
alimentaires d’origine animale (relatif, en particulier, aux conditions d’agrément des établissements).
Définitions :

a) « Denrée alimentaire périssable » : toute denrée alimentaire qui peut devenir dangereuse,
notamment du fait de son instabilité microbiologique, lorsque la température de conservation n’est
pas maitrisée.

b) « Denrée alimentaire trés périssable » : toute denrée alimentaire périssable qui peut devenir
rapidement dangereuse, notamment du fait de son instabilité¢ microbiologique, lorsque la
température de conservation n’est pas maitrisée.
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ANNEXE I

Conformément au 3 de Darticle 17 et au 3 de Darticle 4 du réglement (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 susvisé, les températures des produits
d’origine animale et denrées alimentaires en contenant doivent étre conformes en tous points du produit aux températures définies dans le

tableau ci-aprés.
Toutefois, pour les produits préemballés d’origine animale et denrées alimentaires en contenant, et conformément a I’article R. 112-22 du code
de la consommation, une température différente peut étre fixée par leur conditionneur, sous réserve de ne pas dépasser celle fixée par le

réglement (CE) n°® 853/2004.
TEMPERATURE MAXIMALE DES DENREES CONGELEES

NATURE DES DENREES TEMPERATURE de conservation au stade TEMPERATURE de conservation dans les
de I’entreposage ou du transport établissements de remise directe ou de
restauration collective

Glaces, crémes glacées -18°C -18°C

Viandes hachées et préparations de viandes -18°C

congelées

Produits de la péche congelés -18°C

Poissons entiers congelés en saumure destinés a -9°C

la fabrication de conserves

Autres denrées alimentaires congelées -12°C -12°C

Nota. - La température indiquée est la température maximale de la denrée alimentaire sans limite inférieure. (*) Voir les températures du
réglement (CE) n° 853/2004.

TEMPERATURES MAXIMALES DES DENREES REFRIGEREES

NATURE DES DENREES TEMPERATURE de conservation au stade| TEMPERATURE de conservation dans les

de I’entreposage ou du transport établissements de remise directe ou de
restauration collective

Viandes hachées +2°C

Abats d’ongulés domestiques et de gibier +3°C

ongulé (d’élevage ou sauvage)

Préparations de viandes +4°C

Viandes séparées mécaniquement +2:°C

Viandes de volailles (y compris petit gibier +4°C

d’élevage a plumes), de lagomorphes (y
compris petit gibier d’élevage a poils), de ratites
et de petit gibier sauvage

Viandes d’ongulés domestiques, viandes de +7 °C pour les carcasses entiéres et picces
gibier ongulé (d’élevage ou sauvage) de gros

+ 4 °C pour les morceaux de découpe
Produits de la péche frais, produits de la péche *(1) +2°C

non transformés décongelés, produits de
crustacés et de mollusques cuits et réfrigérés

Produits de la péche frais conditionnés *(1) *(1)

Ovoproduits a I’exception des produits UHT +4 °C +4°C

Lait cru destiné a la consommation en I’état +4°C +4°C

Lait pasteurisé Température définie sous la responsabilité du | Température définie sous la responsabilité du
fabricant ou du conditionneur fabricant ou du conditionneur

Fromages affinés Température définie sous la responsabilité du | Température définie sous la responsabilité du
fabricant ou du conditionneur fabricant ou du conditionneur

Autres denrées alimentaires tres périssables Température définie sous la responsabilité du +4°C
fabricant ou du conditionneur

Autres denrées alimentaires périssables Température définie sous la responsabilité du +8°C
fabricant ou du conditionneur

Préparations culinaires élaborées a ’avance +3°C +3°C

Nota. - La limite inférieure de conservation des denrées alimentaires réfrigérées doit se situer a la température débutante de
congélation propre a chaque catégorie de produits

(*) Voir les températures du réglement (CE) n°® 853/2004

(1) Température de la glace fondante : 0 4+ 2 °C.

TEMPERATURE MINIMALE EN LIAISON CHAUDE

Plats cuisinés ou repas livrés chauds ou remis au consommateur | + 63 °C
Toutefois, et pour autant que la sécurité des produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant soit assurée, il est admis de
soustraire les produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant, congelés, ainsi que les glaces et crémes glacées aux températures
mentionnées dans le tableau :
a) Dans la mesure ot la différence de température n’excede pas + 3 °C en surface, lorsque cela s’avere nécessaire, pour de breves périodes,
lors du chargement-déchargement de ces produits aux interfaces entre 1’élaboration, le transport, le stockage et ’exposition des produits
d’origine animale et denrées alimentaires en contenant et lors de leur présentation a la vente ;
b) Lors de I’exposition des glaces et crémes glacées pour leur consommation immédiate dans la mesure ou leur approvisionnement
s’effectue en quantités adaptées aux besoins du service.
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4. Dispositions relatives a la décongélation - extrait de ’arrété du 21 décembre 2009 -

ANNEXE VI
DISPOSITIONS RELATIVES A LA DECONGELATION

Conformément au 3 de I’article 17 et au 3 de ’article 4 du réglement (CE) n° 852/2004 du 29 avril
2004, les dispositions particuliéres suivantes sont applicables a la décongélation.

1. La décongélation des produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant a I’état
congelé est effectuée :

- soit dans une enceinte réfrigérée entre 0 °C et la température maximale de conservation de la
denrée lorsque celle-ci est fixée réglementairement. A défaut, les denrées alimentaires doivent étre
décongelées dans une enceinte réfrigérée entre 0 °C et +4 °C ;

- soit par cuisson ou par remise en température sans décongélation préalable.

Toute autre méthode peut étre utilisée si une analyse des dangers validée a montré qu’elle offie le
méme niveau de sécurité pour les consommateurs.

2. Une fois décongelés, les produits sont conservés conformément aux prescriptions de I’annexe I
qui concernent les produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant réfrigérées.

3. Les produits décongelés d’origine animale et denrées alimentaires en contenant, autres que les
surgelés, ne peuvent &tre recongelés, sauf si 1’analyse des dangers validée a montré que les
opérations envisagées offrent le méme niveau de sécurité pour les consommateurs.

3. Denrées alimentaires, conditionnement et emballage, traitement thermique - extraits du réglement
852/2004 -

CHAPITRE IX
Dispositions applicables aux denrées alimentaires

1. Les exploitants du secteur alimentaire ne doivent accepter aucun ingrédient ou matiére premiére
autre que des animaux vivants, ou tout autre matériau participant a la transformation des produits,
dont on sait ou dont on a tout lieu de supposer qu'ils sont contaminés par des parasites, des micro-
organismes pathogeénes ou des substances toxiques, décomposées ou étrangéres, de maniére telle
que, méme aprés que l'exploitant du secteur alimentaire ait procédé normalement au triage et/ou
aux procédures de préparation ou de transformation, le produit final serait impropre a la
consommation humaine.

2. Les matiéres premieres et tous les ingrédients entreposés dans une entreprise du secteur
alimentaire doivent étre conservés dans des conditions adéquates permettant d'éviter toute
détérioration néfaste et de les protéger contre toute contamination.

3. A toutes les étapes de la production, de la transformation et de la distribution, les denrées
alimentaires doivent étre protégées contre toute contamination susceptible de les rendre impropres
a la consommation humaine, dangereuses pour la santé ou contaminées de maniére telle qu'elles ne
pourraient étre raisonnablement considérées comme pouvant étre consommées en 1'état.

4. Des méthodes adéquates doivent étre mises au point pour lutter contre les organismes nuisibles.
Des méthodes adéquates doivent également &tre mises au point pour empécher les animaux
domestiques d'avoir accés aux endroits ol des aliments sont préparés, traités ou entreposés (ou,
lorsque l'autorité compétente l'autorise dans des cas particuliers, pour éviter que cet accés
n'entraine de contamination).

5. Les matiéres premicéres, les ingrédients, les produits semi-finis et les produits finis susceptibles
de favoriser la reproduction de micro-organismes pathogénes ou la formation de toxines ne
doivent pas étre conservés a des températures qui pourraient entrainer un risque pour la santé. La
chaine du froid ne doit pas étre interrompue. Toutefois, il est admis de les soustraire a ces
températures pour des périodes de courte durée a des fins pratiques de manutention lors de
l'élaboration, du transport, de I'entreposage, de 1'exposition et du service des denrées alimentaires,
a condition que cela n'entralne pas de risque pour la santé. Les exploitations du secteur alimentaire
procédant a la fabrication, a la manipulation et au conditionnement de produits transformés
doivent disposer de locaux adéquats suffisamment vastes pour l'entreposage séparé des matiéres
premi¢res, d'une part, et des produits transformés, d'autre part, et disposer d'un espace
d'entreposage réfrigéré suffisant.
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6. Lorsque les denrées alimentaires doivent étre conservées ou servies a basse température, elles
doivent étre réfrigérées dés que possible apres le stade de traitement thermique ou, en I'absence
d'un tel traitement, apres le dernier stade de I'élaboration, & une température n'entrainant pas de
risque pour la santé.

7. La décongélation des denrées alimentaires doit étre effectuée de maniére a réduire au maximum
le risque de développement de micro-organismes pathogenes ou la formation de toxines dans les
denrées alimentaires. Pendant la décongélation, les denrées alimentaires doivent étre soumises a
des températures qui n'entrainent pas de risque pour la santé. Tout liquide résultant de la
décongélation susceptible de présenter un risque pour la santé est évacué d'une maniére
appropriée. Aprées leur décongélation, les denrées alimentaires doivent étre manipulées de maniere
a réduire au maximum le risque de développement de micro-organismes pathogénes ou la
formation de toxines.

8. Les substances dangereuses et/ou non comestibles, y compris les aliments pour animaux,
doivent faire l'objet d'un étiquetage approprié et étre entreposées dans des conteneurs sirs et
séparés.

CHAPITRE X
Dispositions applicables au conditionnement et a I'emballage des denrées alimentaires

1. Les matériaux constitutifs du conditionnement et de I'emballage ne doivent pas étre une source
de contamination.

2. Les conditionnements doivent étre entreposés de telle fagon qu'ils ne soient pas exposés a un
risque de contamination.

3. Les opérations de conditionnement et d'emballage doivent étre effectuées de maniére a éviter la
contamination des produits. Le cas échéant, notamment en cas d'utilisation de boftes métalliques et
de bocaux en verre, 1'intégrité et la propreté du récipient doivent étre assurées.

4. Les conditionnements et emballages qui sont réutilisés pour les denrées alimentaires doivent
étre faciles a nettoyer et, le cas échéant, faciles a désinfecter.

CHAPITRE XI
Traitement thermique

Les prescriptions suivantes ne s'appliquent qu'aux denrées alimentaires mises sur le marché dans
des récipients hermétiquement fermés.

1. Tout processus de traitement thermique utilisé pour transformer un produit non transformé ou
pour transformer davantage un produit transformé doit :

a) amener chaque €lément du produit traité a une température donnée pendant un laps de temps
déterminé,

et

b) empécher le produit de subir une contamination pendant la transformation.

2. Pour faire en sorte que le processus utilisé atteigne les objectifs voulus, les exploitants du
secteur alimentaire doivent régulierement vérifier les principaux parametres pertinents (notamment
la température, la pression, le scellement et la microbiologie), y compris par l'utilisation de
dispositifs automatiques.

3. Le processus utilisé devrait satisfaire a une norme reconnue a I'échelle internationale (par
exemple, la pasteurisation, I'ultra-haute température ou la stérilisation).

6. Dispositions relatives au personnel - Extraits du reglement 852/2004 -
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CHAPITRE VIII
Hygiéne personnelle

1. Toute personne travaillant dans une zone de manutention de denrées alimentaires doit respecter
un niveau élevé de propreté personnelle et porter des tenues adaptées et propres assurant, si cela
est nécessaire, sa protection.

2. Aucune personne atteinte d'une maladie susceptible d'étre transmise par les aliments ou porteuse
d'une telle maladie, ou souffrant, par exemple, de plaies infectées, d'infections ou I€sions cutanées
ou de diarrhée ne doit étre autorisée a manipuler les denrées alimentaires et & pénétrer dans une
zone de manutention de denrées alimentaires, & quelque titre que ce soit, lorsqu'il existe un risque
de contamination directe ou indirecte des aliments. Toute personne atteinte d'une telle affection qui
est employée dans une entreprise du secteur alimentaire et est susceptible d'entrer en contact avec
les denrées alimentaires informe immédiatement 1'exploitant du secteur alimentaire de sa maladie
ou de ses symptomes, et, si possible, de leurs causes.

CHAPITRE XII
Formation
Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller :

1) & ce que les manutentionnaires de denrées alimentaires soient encadrés et disposent
d'instructions et/ou d'une formation en matiere d'hygiéne alimentaire adaptées a leur activité
professionnelle ;

2) a ce que les personnes responsables de la mise au point et du maintien de la procédure visée a
l'article 5, paragraphe 1, du présent réglement, ou de la mise en ccuvre des guides pertinents dans
leur entreprise aient regu la formation appropriée en ce qui concerne l'application des principes
HACCP ;

et

3) au respect de toute disposition du droit national relative aux programmes de formation des
personnes qui travaillent dans certains secteurs de 1'alimentation.

7. Déchets alimnetaires - Extraits du reglement 852/2004 -

CHAPITRE VI
Déchets alimentaires

1. Les déchets alimentaires, sous-produits non comestibles et autres déchets doivent étre retirés
aussi vite que possible des locaux ou se trouvent des denrées alimentaires, de fagon a éviter qu'ils
ne s'accumulent.

2. Les déchets alimentaires, sous-produits non comestibles et autres déchets doivent étre déposés
dans des conteneurs dotés d'une fermeture, sauf si les exploitants du secteur alimentaire peuvent
prouver a l'autorité compétente que d'autres types de conteneurs ou de systémes d'évacuation
utilisés conviennent. Ceux-ci doivent étre congus de maniére adéquate, étre bien entretenus et
faciles & nettoyer et, au besoin, a désinfecter.

3. Des dispositions adéquates doivent étre prévues pour l'entreposage et 1'élimination des déchets
alimentaires, des sous-produits non comestibles et des autres déchets. Les aires de stockage des
déchets doivent étre congues et gérées de maniére & pouvoir étre propres en permanence et, le cas
échéant, exemptes d'animaux et de parasites.

4. Tous les déchets doivent étre ¢éliminés de fagon hygiénique et dans le respect de
l'environnement, conformément a la Iégislation communautaire applicable a cet effet, et ne doivent
pas constituer une source de contamination directe ou indirecte.
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8. Alimentation en eau - Extrait du réglement 852/2004 -

CHAPITRE VII
Alimentation en eau

1. a) L'alimentation en eau potable, qui doit étre utilisée si nécessaire pour éviter la contamination
des denrées alimentaires, doit étre en quantité suffisante.

*1 b) De l'eau propre peut étre utilisée pour les produits de la péche entiers.

De I'eau de mer propre peut étre utilisée pour les mollusques bivalves vivants, les échinodermes,
les tuniciers et les gastéropodes marins; de l'eau propre peut aussi étre utilisée pour le lavage
extérieur.

Lorsque de l'eau propre est utilisée, des installations et procédures adéquates doivent étre
disponibles pour l'alimentation en eau, afin de garantir que l'utilisation de cette eau ne constitue
pas une source de contamination des denrées alimentaires. 1*

2. Lorsque de l'eau non potable est utilisée, par exemple pour la lutte contre l'incendie, la
production de vapeur, la production de froid et & d'autres fins semblables, elle doit circuler dans un
systeme séparé diiment signalé. L'eau non potable ne doit pas étre raccordée aux systémes d'eau
potable ni pouvoir refluer dans ces systémes.

3. L'eau recyclée utilisée dans la transformation ou comme ingrédient ne doit présenter aucun
risque de contamination. Elle doit satisfaire aux normes fixées pour I'eau potable, & moins que
l'autorité compétente ait établi que la qualité de l'eau ne peut pas compromettre la salubrité des
denrées alimentaires dans leur forme finale.

4. La glace entrant en contact avec les denrées alimentaires ou susceptible de contaminer celles-ci
doit étre fabriquée a partir d'eau potable ou, lorsqu'elle est utilisée pour réfrigérer les produits de la
mer entiers, a partir d'eau propre. Elle doit étre fabriquée, manipulée et stockée dans des conditions
prévenant toute contamination.

5. La vapeur utilisée directement en contact avec les denrées alimentaires ne doit contenir aucune
substance présentant un danger pour la santé ou susceptible de contaminer lesdites denrées.

6. Lorsque le traitement thermique est appliqué a des denrées alimentaires contenues dans des
récipients hermétiquement clos, il y a lieu de veiller a ce que 1'eau utilisée pour le refroidissement
de ceux-ci aprés le chauffage ne soit pas une source de contamination des denrées alimentaires.

9. Dispositions applicables aux petites quantités de gibier sauvage - Extrait de ’arrété ministériel du
21 décembre 2009 -

ANNEXE VIII
DISPOSITIONS APPLICABLES AUX PETITES QUANTITES DE GIBIER SAUVAGE

1. L’exploitant d’un établissement de commerce de détail fournissant directement le
consommateur final, lorsqu’il est approvisionné conformément au ¢ du 3 de Darticle 1 du
réglement (CE) n° 853/2004 en petite quantité de gibier sauvage par un chasseur, ne peut
accepter :

a) De recevoir un gibier dépouillé ou plumé ;

b) Que le gibier soit ou ait été congelé ;

¢) Que le gibier ne soit pas accompagné de la fiche de compte rendu d’examen initial remplie par
la personne formée a la réalisation de ce type d’examen ;

d) Que le gibier sauvage ne soit pas identifi¢, individuellement pour le grand gibier,
individuellement ou par lot pour le petit gibier. Le numéro d’identification est reporté sur la fiche
mentionnée au ¢ du présent point ;

e) Que les carcasses de sanglier ne soient pas accompagnées par la fiche d’accompagnement des
prélevements, dans le cadre de la recherche des larves de trichine réalisée a I’initiative du
détenteur de la carcasse de sanglier. Cette fiche comporte la signature du laboratoire et le résultat
du test trichine qui doit étre favorable ;

S Que le gibier sauvage provienne d’un lieu de chasse distant de plus de 80 km de I’établissement
livré.
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Toutefois, dans le cas de lieux de chasse situés dans des zones soumises a des contraintes
géographiques particulieres, le préfet peut autoriser une livraison a une distance supérieure. Les
conditions de détermination de cette distance sont précisées dans une instruction publiée au

Bulletin officiel du ministére chargé de I’agriculture. )
2. L’exploitant d’un établissement de commerce de détail fournissant directement le

consommateur final, lorsqu’il est approvisionné, conformément au ¢ du 3 de Particle 1* du
reglement (CE) n° 853/2004 en gibier sauvage par un chasseur ne peut le congeler en 1’état, étant
donné que le gibier n’est ni dépouillé ni plumé.

- Extrait de I’arrété du 18 décembre 2009 -

APPENDICE 3 DE L’ANNEXE VII

INFORMATIONS DEVANT FIGURER SUR LA FICHE DE COMPTE RENDU
D’EXAMEN INITIAL

Concernant le gibier sauvage examing :

- espece ;

- lieu de mise a mort par action de chasse ;

- date et heure de mise a mort par action de chasse ;

- éviscération : sur le lieu de mise a mort ou dans un centre de collecte ;

- délai moyen entre la mise & mort et I’éviscération.

Concernant la personne formée :

- nom et prénom de la personne formée ayant réalisé I’examen initial ;

- numéro d’enregistrement de la personne formée a la Fédération départementale des chasseurs.
Concernant I’examen initial :

- lieu de réalisation de 1’examen initial ;

- date et heure de réalisation de ’examen initial ;

- destination du gibier : établissement de traitement ou centre de collecte ou commerce de détail ;
- carcasse accompagnée des abats blancs ? des abats rouges ? de la téte ?

- anomalies observées sur les abats rouges : identification de la carcasse et de ’organe anormal ;
- anomalies observées sur le tube digestif : identification de la carcasse et type d’anomalie ;

- aspect putréfié¢ du tube digestif et odeur de pourriture a I’ouverture de la cavité abdominale ;

- souillure due a une perforation mal nettoyée (balle d’estomac ou de panse) ou due & une
mauvaise éviscération ;

- hémorragie sur le tube digestif ;

- taille, forme et aspect a la section des ganglions mésentériques anormaux ;

- mise en évidence d’un ou plusieurs abcés sur le tube digestif.

Signatures :

- signature du détenteur du gibier ;

- signature de la personne formée ayant réalisé I’examen initial.




