RE DE G
DE LA FONCTION PUBLIQ
DES LAND

CONCOURS AGENT DE MAITRISE TERRITORIAL 2008

(Concours externe et interne)
Spécialité « Restauration »

Résolution d'un cas pratique exposé dans un dossier portant sur les

problémes susceptibles d’étre rencontrés par un agent de maitrise territorial dans’

I'exercice de ses fonctions, au sein de la spécialité au titre de laquelle le candidat
concourt (Durée : 2 heures ; Coefficient : 3).

Le présent document comprend 11 pages dont une annexe de 6 pages.

> Annexe p.6 a 11 ; arrété du 29 septembre 1997.

Les réponses devront figurer obligatoirement sur la copie d’examen.

Les tableaux des pages 3 et 4 sont & compléter directement sur les feuillets, et
devront étre insérés a l'intérieur de votre copie d’examen, en veillant a n'y faire

figurer aucun nom, ni signe distinctif.
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1 - Vous étes agent de maitrise dans une cuisine, qui élabore 2000 repas par
jour pour une clientéle scolaire de 9 2 11 ans.

La commune envisage la construction d'une nouvelle cuisine centrale.
Il vous est proposé de participer a I'élaboration de ce projet.

a) Quelle est, pour vous, le mode de production le mieux adapte ? La liaison
chaude, la liaison froide ou bien la liaison mixte. (justifiez votre choix) '

b) Quelle énergie préconisez-vous ? Tout gaz, tout électrique, ou mixte ?
(justifiez votre choix)

c) Selon vos options, définissez les besoins en matériel et en personnel.
d) Citez trois régles a mettre en ceuvre pour la réalisation de ce projet (en

vous référant & 'arrété du 29 septembre 1997 qui figure en annexe p. 6 &
11).
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(Page a rendre avec votre copie)

2- L’élaboration des menus fait partie de vos attributions. Pour la semaine
du 27 novembre au 1% décembre, les parents d’éléves vous proposent des
menus dans lesquels des erreurs ont été commises.

Menus scolaires du lundi 27 novembre au vendredi 1*" décembre

Lundi 27 Mardi 28 Mercredi 29 Jeudi 30 Vendredi 1*
novembre novembre novembre novembre décembre
Asperges vertes Taboulé Céleri rapé Macédoine Poireaux sauce
béarnaise d’automne mayonnaise moutarde
Daube de boeuf ‘
Filet de hoki pané . Gigot d'agneau & | Steak au poivre Escalope de
_ Riz creole la lyonnaise - ) dinde au jus
Tagliatelles Salsifis sautés
T _ Camembert Marmite jardiniere A ] Purée de
ome noire . nanas au sirop carottes
Roulg ala Gateau de riz au
Banane confiture caramel Tendre bleu
Kiwi

a) Dans le tableau ci-dessous, ajoutez, supprimez, ou modifiez un ou

plusieurs des composants de cette grille de menus.

Lundi 27
novembre

Mardi 28
novembre

Mercredi 29
novembre

Jeudi 30
novembre

Vendredi 1%
décembre

b) Justifiez vos choix.
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. (Page a rendre avec votre copie)
3 — SORTIES D’ECONOMAT

Complétez sur_les fiches suivantes, les sorties d’économat correspondant aux
menus du 1° tableau, excepté le mercredi 29 novembre, en arrondissant les sorties
par rapport au conditionnement. L'effectif est de 480 rationnaires (enfants de 9 a

11ans).

Liste des besoins du Lundi 27 novembre

il 4
Crémerie fraiche CEuf dur écalé poche 43-53
Fromages Tome grise 45 % 1,5 kg
Fruits frais . Banane cat 1 :
Surgelés Asperges vertes sg 1 kg
Surgelés Hoki pané pré frit sg 100/110 g
Surgelés Tagliatelle sg 1kg

Liste des besoins du mardi 28 novembre

Qe

Boucherie o Beeuf Bourguignon fr 60/70 g 1 Kg

Charcuterie, salaisons Lardons fumés dés n°2 fr kg 1 Kg
Fromages Camembert 45% 240 gr 0,24 | Un
Fruits et [egumes secs, riz, Riz long étuvé indica type US 5 kg 5 Kg
graines salées

Traiteur Taboulé fr kg 1 Kg
Vins courants Vin rouge 11° 11t 1 Lt

Liste des besoins du jeudi 30 novembre

| Famill ‘ on . U
Boucherie Steak de boeuf 1% choix s/v fr 140 gr | 0,14
Condiments et sauces Mayonnaise seau 5 It 5 Bt
Confitures et fruits au sirop Ananas franche entiére bt 3/1 1,8 Bt
Conserves de légumes Macédoine de légumes bt 5/1 2,655 | Bt
Légumes Salade laitue piece 300/400 gr 0,3 Un
Surgelés Salsifis coupé sg 2,5 kg 2,5 Kg

Liste des besoins du vendredi 1% décembre

BT TS
e
;" ,,

i 5 o i 1 : x5
Condiments de sauces | Jus de poulet 585 gr 0,585 | Bt
Conserves de légumes | Poireau entier bt 3/1 1,56 Bt
Fromages Tendre bleu 60% 400 gr 0,4 Un
Fruits frais Kiwi 36 pieces/plateau 0,101 | Un
Surgelés Carottes purée sg 2,5 kg 2,5 Kg
Volailles et gibiers Escalope de dinde fr 130/150 gr 0,135 | Kg
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4 — FEUILLES DE RECEPTION

Vous devez créer les feuilles de réception des produits du 1°" décembre.
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29 ocipbrae 1997

&

Vu le décret n° 88-1033 du 10 novembre 1988 portanl organisa-
tion de V'enseignement des arts ‘plastiques dans les écoles nationales.
régionales et municipales d'art habilitées par le ministre chargé de la
culture, et notamument son article 2 . ]

Vu Parrété du 25 avri] 1994 portant babilitation d'un ctablisse-
ment d'enseignemen! ardstique a dispenser le cursus national de

I'enseignement des arts plastiques ; . o o
Vu 'amété du 6 mars 1997 reladf.2 'organisation des érudes

conduisant au dipléme national d'arts el techniques el au diplome
national supérieur -d’expression plastique, medifié par 1'arréié du
10 juillet 1997 ; )

Sur proposition du délégué aux arts plastiques,

Arxréte :
Art. 1=, — Les disposidons de I'article 1= de I'arrété du 25 aviil
1994 susvisé sont remplacées par les dispositions snivantes :

|
|

‘wAnt, I~ - L'école municipale d'art de Cherbourg est habilitée
4 dispenser I'enseignement conduisant au dipléme sujvant :

« Diplome national d*arts plastiques (option Art), »

Art. 2, ~ Le délégué aux arts plastiques est chargé de I'excéeution:
du présent arrélé, qui sera publi€ au Joumal officiel de la

Reépublique frangaise.
Fail i Pans, le 17 ociobre 1997.

Pour le ministre et par délégation :
Par empéchement du délégué
aux ars plastiques:
L'administrateur civil,
' S. TARSOT-GILLERY

.

WHNISTERE DE L’AGRICULTURE ET DE

LA PECHE ik

Arréte du 29 septembre 1997 fixant. les conditions
d’'hygigne applicables dans les dtablissements de restau-
ration collective & caractére social

NOR: AGRGY700715A

Le ministre de Ja défense. le miniswe de l'agriculture et de la
péche, le secrétaire d'Etat 4, la sanié et le secrétaire d'Eiat aux
pelites et moyennes entreprises, au commerce et A ) artisanat,

Vu Ja directive 93/43/CEE du Conseil du 14 juin 1993 relative 3
T'hygiéne des denrées alimentaires ; :

Vu le code Tural, et notamment ses articles 258 3 262 ;

Vu le code de la santé publique, el notamment ses articles L. |,
L.11, L.12 et L.772; .

Vu le code de la consommation ; T

Vu le décret n° 71-636 du 21 juillet 1971 pris pour I'application
des_articles 258, 259 et 262 du code rural et relatif 2 I'inspection
sanitaire et qualilative des animaux vivants et des denrées animales
ou d'origine animale, et nolarnment ses articles 3, 5, 7, 8. 25 et son
arlicle 26 - :

Vu le décret n° 84-1147 du 7 décembre 1984 modifi¢ portant
application de la Joi du 1= aoftt 1905 sur les fraudes et falsifications
en matiére de produits ou de services en ce gui concerne I'élique-
lage et la présentation des denrées alimentaires ;

Vu le décret n° 85-755 du 19 juillet 1985 relatif & ’hygiéne, 2 la
sécurité du travail et 4 la prévention au ministére de la défense:

Vu le décret n° 86-770 du 10 juin 1986 modifié fixan! la liste des

. Taladies 2 déclaration obligatoire ;

Vu le déeret n° 89-3 du 3 janvier 1989 relatif aux eaux destindes
a la consommation humaine 2 I'exclusion des eaux minérales natu-
relles ;

Vu le déeret n° 91-409 du 26 avril 1991 fixant les prescriptions
¢n matiére d'hygiéne concemnant les denrées, produits ou boissons
destinés 4 I'alimentation humaine, 2 ’exclosion de Geux mentionnés
aux ‘articles 258, 259 el 262 du code rural, des eaux destinées 3 la
consommation humaine et des eaux mindrales naturelles. el notam-
ment Ses articles 2, 3, 4, 5, 10, 15, 19 el 20 '

Vu le décret n 91-685 du 4 juillet 1991 fixant les atiributions du
service de santé des armées. et notamment son article 1<

Yu I'amété du 26 juin 1974 réglementant Jes conditions d'hygiéne
relatives a la préparation, la conservation. Ja distribution et la vente
des plals cuisinés & "avance ; .

Vu J'artélé du 22 mars 1993 relatif aux végétaux el préparations
de végctaux crus préts & I'emploi destinés 2 la consommation
humaine ;

Yu TI'arrété du 28 juin 1994 relaiif a Videntification et 3 I'agré-
ment sanitaire des établissements mettan! sur Je marché des denrées
animales ou d’origine ammale ey ay marquage de salubritd

Yu T'avis du Conseil supérieur d*hygiéne publique de France,

Arrétent ;

Art. 17 - Le présent améié fixe les conditions sanitaires el
hygiéniques auxquelles sont soumis les élablissements publics ou
Privés assuranl un service de restauration i caraclére social, & titre
gracieux ou onéreux, el dont au moins une partie de la clieriiéle est
constituée d'une collectivité de consommateurs réguliers,

!

i
|
!
'
)
{
i
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Sont notamment concernés les restaurants }iés 2 une administa-
lion ou une enweprise, les restaurants 3 caraciére .inleradministratif
ou interentreprise. les restaurants scolaires. universitaires ou liés a
tout établissement -d’enseignement. les restaurants des nopitaux, cii-
migues, éiablissements 2 caraciere sanitawe et social et les restau-
rants de towts strucrure d'accueil des personpes dgées. créches,
fovers d'accueil et de bienfaisance. camps. centres et etabiissements
de vacances et £lablissements pénitentiaires. Les cuwisines approvi-
sionnant ces restaurants som également visées par ce texte.

Art. 2, - Pour I'application du présent amété. il faul entendre

par. '
1. Cuisine cenwale : établissement dont une partie au moins de
I'activité consisie en la fabrication de prépararions culinaires £labo-
rées & I'avance i destination d'av 1moins un restaurant satellite ou
d'une collectivité de personnes 2 caractére social.

2. Restawrant sazellile : établissement ou Jocal aménagé desservi
par une cuisine -centrale, :

3. Conditionnement : opération destinée 2 réaliser la protection
des denrées alimentaires. par I'emploi d'une premitre enveloppe ou
d'un premier conlenant au contact direct .de la denrée ainsi que cette
premiére enveloppe ou ce premier contenant lui-méme.

4. Déconditionnement : opération destinée 2 supprimer la pre-
miére enveloppe ou le premier contenant placé au contact direct des .
denrées alimentaires, :

2

5. Reconditionnement : opération destinée 2 réaliser la protection

.de certaines denrées alimentaires & 1a suite d’un déconditonnement.

par I'emploi d'une nouvelle premiére enveloppe ou d'un- nouveau
premier conlenant au conlact direct de Ja denrée. Toutefois, une telle.
opération, lorsqu'elle est conjointe & 1'allotissement (conditonne-
ment-allotjssement), n'est pas considérée comme un reconditionne-
ment. . .

S. Préparation culinaire élaborée & 1'avance : préparation culinaire
£laborée par un établissement de restauration collective, dont la sta-
bilité n'est pas assurée et dont la consommation :

a) Est remise & un service uliéreur a celui qui suit son élabora-
tion ;

b) Sams &lre remise & un service ultérieur, a lieu en dehors des
locaux anenants 2 la cuisine.

Lorsque ces préparations sont conservées par le froid, il s'agil
d'un service en liaison froide ; lorsqu’clles sont comservées par la
chaleur, il s’agit d'un service en liaison chaude.

Sans préjudice des conditions de conservation qui lui sont
propres, la stabilité d'une préparation culinaire es! considérée
comme assurée dans les cas suivants:

a) Soit la valeur de ['actvité de 1'eau (Aw) est in{érieure ou
zale 3 0.95 et le pH inféricur 4 5.2 ;

b) Soil Ta valeur de I'acnivite de I'eau (Aw) est infébeure ou
trale 2 0.9] -

¢) Soit le pH est inférieur & 4.5,

Art, 3. ~"Toute personne responsable d'un établissement men-
tionné & I'artivle 17 est tene d'2n faire la déclaration au préfel du
dépariement (directeur des services vétérinaires) dans lequel est sié
I'établissement. ) : :

Cette déclaration est établie en double exemplaire sur un imprimé

conforme au modéle défini dans I'annexe 111 pour .cette activité.
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. élablissements aux dispositions du

préalablement & ouverture de 1'élablisscment. Elle est complétéc, fe
cas échéant, par les documents prévus par les articies 47 el 48. Elle
doit érre renouvelée 3 chaque changement d exploitant ou Jors de
(oute medification imponante dans T'aménagement, I'équipement ou
I'stilisation des locaux.

1 est délivré, suns (rais, un récépissé
gélrc présenté 2 toule 1éguisition des agents
controle.

Pour un organisme placé sous {autorité ou la tutelle du ministre
de Ia défense, la déclaration est faite au directeur du service de santé
des armées de la région d‘implantation de cet organisme,

Art. 4. - Les responsables  des éablissements mentionnés 3
I'anicle 17 peuvent sc rélérer conume nloyen d"application du
présent arrélé & un puide de bonnes pratiques hygiéniques validé
conformément & la procédure publide au Journal officiel de 1a
République frangaise du 24 novembre 1993, notamment en ce qui
concemne l'analyse des risques prévue 3 I'article 5 ou les études de
vieillissemen! prévues aux articles 40 et 42. Les adminismations
compétentes prenneni en considération sa mise en ceuvre par les éta-
blissemenls  conccmés  pour I'organisation et la fréquence du
conirodie.,

Art. 5. — Les responsables  des
"article 1% doivent procéder
vénfier la confonmité des installations et du fonctionnement de leurs
présent artélé, ainsi que’ la
conformité des malidres premitres cl produits finis aux critéres
microbiologiques réglementaires auxquels ils doivent satisfaire, lors-
qu'ils existent.

Ces autocontrdles doivent nolamment porier sur Jes produits &
réception, les cowdittons de transport et de conservation des ali-
ments, les couples lemps-température appliqués aux produits tout au
jong de leur ¢lahoration. aux poims ¢t a la fréquence ol l'analyse
des risques les o rendys nécessaires.

Pour établic la namre et la périodicité des autocontrdles, ils
doivent identitier lout aspect de leurs activités qui est délerminant
pour la
écrites de sécurilé appropriées soient ¢lablies, mises en C2UVIE, res-
pectées et mises a juur en sc fondant sur Jes principes utilisés pour
développer le systeme dit HACCP (analyses des risgues. points cri-
tiques pour leur maitrise), en particulier: .

1. Analyser et évaluer les risques alimentaires potenticls d'une
opération.

2. Melire en évidence les niveaux el moments (les « points ») de
I'opération ol des risques alimentaires peuvent s¢ présenter.

3. Etablir lesquels de ces points sont critiques pour la salubrité
des aliments (les « points critigues »).

4. Définir et metire en cuvre, an niveau de chacun de ces points
critiques, des procédures de contrdle permetiant de s'assurer de leur
maitrise effective. -

5. Définir les actions comveclives A mettre en ceuvre lorsqu'un
contrble révile gu'un point critique. n'est plus maitrisé, ou n'a pas
é1é mailsé 3 un moment donné.

6. Définir et meltre en euvre des procédures spécifiques de véri-
fication et de suivi de 'efficacité de {"ensemble des procédures ainsi
jnises en place. .

7. Revoir périodiquement, et 2 chaque modification de I"opération
&ludiée, I'analvse des risques alimentaires, les points critiques ainsi
que leurs procédures de vérification et de suivi.

Pour chucun des risques alimentaires potentiels qui sont mis en
¢vidence, des mesures préventives relevant des bonnes pratiques
d'hygiéne sonl mises en CEBVIC. '

Les procédures utilisées, dument documentées, justifiant de
I"application du présent arrélé sont conservées A la disposition des
services officiels lors du controle.

de cette déclaration, qui doit
des services officicls de

élablissements mentionnés 3

TITRE I
DISPOSITIONS GENERALES

CHAPITRE 17
Implantation, aménagement ct équipement des locaux

Art, B. - Par leur implantation, leur conception, leurs dimen-
sions. leur construction ct leur agencement, les locaux dans lesquels
cicculent les denrées alimentaires. ainsi que J'équipement en maté-

ricls de ces locaux, doivent:

u) Permettre le stockage des différentes denrées alimentaires
(matidres premiéres, produits semi-élabnrés. produits finis) dans des
conditions dambiance. notamment de \empérature et d'hygrométric,
corupalibles avec Jeur bonne conservition |

b) Ne pas constituer par eux-mémes. notamunent du fait des
matéraux qui les composent, une source de contamination pour les
aliments .

a des autoconirdles réguliers afin de

salubrité des aliments, et veiller & ce que des procédure&

) Faciliter les opérations de nettoyage et de désinfection de leurs
différentes surfaces el, de ce fait, contribuer & réduire 3 un niveau
acceptable les risques de contamination des denrées alimentaires |

4) Permettre de prévenir 1'encrassement, le contacl avec des
matériaux ou fuides toxiques, le déversement de particules dans les
denrées alimentaires et le développement de moisissures ou la for-
matjon de condensation indésirable sur les surfaces ©

¢) Ne pas offrir, lors du travail des denrées alimentaires, de
conditions d‘ambiance favorables 4 la multiplication des micro-
organismes, DOlAmment par ume séparalion suffisante des opérations
relevant des secteurs chauds el des secteurs frojds, sauf si 1'analyse
des risques prévuc 2 T'article 5 montre que la maitrise de ces opéra-
lions olfre Ja méme sécurité pour la santé du consommateur

.J) Permetire fa progression continue ct rationnelle dans I'espace
dies différentes opérations élémentaires conduisant A J'élaboration
des produits finis (marche en avant dans ['espace), & moins que ne
soient clairement définies, mises en ceuvre et respeclées des procé-
dures de fonctionnement spécifiques palliant ‘effectivement cetle
conception des locaux (marche en avant dans le emps) ;

g) Permelire la mise ¢n (Euvre de bonnes pratiques d'hygigne,
potamment en prévenant les sources de contamination exiéricures,
iels Jes unimaux domestiques. ies piantes, les insecles, les rongeurs
el autres animaux nuisibles, et en ¢vitant la comtamination croisée
entre les denrées alimentaires, les équipcments, les matéricls, Jes
matérizux, 1'eau, ['aération, le personnel, en particulicr par une sépa-
ration suffisante cntre les secteurs propres ct les secteurs souillés.

de 1'article 6 ci-dessus,

Art. 7. — Pour répondre aux dispositions
doit comporter au mini-

toul tlablissement mentionné & I"article I
mum :

a) Des tailettes en nombre suffisant pour Je personnel de coisine,
comprenant des cabinets d’aisances A cuveties dites « 2 1"anglaise »,
raccordées 2 un systeme d'évacuation efficace ¢ équipses de distri-
buteurs de papier hygiénique approvisionnés cn peranence. ne
donnan! pas dircciement sur les Jocaux dans lesquels circulent les
denrées alimentaires ;

b) Des locaux servant de vestiaires, suffisatnment  spacicux el
réservés A l'usage du personnel agencés et congus de maniére & évi-
ter les risques de contamination des tenues de travail ;

¢) Un systéme général d'évacuation des caux usées el tes caux
pluviales, suffisant et efficace, concy et construit de manitre i éviler
tout risque de contamination des denrées alimentaires |

d) Un systéme de ventilation adéquat ct suffisanl des Jocaux, que
celle ventilation soit naturelle ou mécanique, congu de manitre 2
faciliter I'accés aux filtres 2 air et aux autres éléments devant gtre

_netloyés ou remplacés et, en toul état de cause, permettant d'éviter
tout {lux d'air pulsé.d'une zone contaminée vers une zZOne propre;

¢) Un éclairage suffisant et adapté des locaux ; .

/) Dans les différents locaux ob sont manipulées les densées ali-
mentaires ainsi qu’3 la sortie des toileties du personnel, un nombre
suffisant de Jave-mains 2 commande non manuclie judicicusement
situdes, alimenlés en cau courante chaude ct froide et équipés de
distribnteurs de savon et d'essuie-mains hygiéniques |

g) Des équipements frigorifiques adapltés, de capacité suffisanle
an regard de I'activité de I'établissement el équipés au moins de
thermomeétres 2 lecture directe et, pour les chambres froides de plus
de 10 metres cubes, de systtmes d enregistrement adéquals ;

hi) Au besoin, des équipements de maintien en température des
plats chauds; .

i) Des systemes hygiéniques de collecte et d'évacuation des
déchets, équipés av besoin de commande non manuelle pour leur
ouverture ot de sacs étanches 2 usage unique; :
et, pour les locaux ol les denrées alimentaires sont stockées, prépa-
rées, trailées ou transformées ainsi gue pour les locaux ot le maté-
riel au contact direct des denrdes esl Javé oulet entreposé !

j) Des revétements de sol faciles a netloyer et 2 désinfecter
constitués de matériaux étanches. non absorbants, résistanls aux
chocs, imputrescibles, de couleur claire, lavables et non loxiques:

k) Au besoin, des dispositifs d'évacuation des ecaux de Javage
efficaces ;

1) Des surfaces murales faciles & netroyer ct 3 désinfecter, consti-
tuées de matériaux éianches, non absorbanis, résistants aux chocs,
de couleur clzire, imputrescibles, lavables. non toxiques, et présen-
tant une surface lisse :

m) Des angles d'intersection cnire le sol et les surfaces murales
permetiant Je, maintien en permancunce de I'état de propreté |

n) Des pories faciles & nettoyer. en maiériaux lisses el non absor-
bants, résistant aux chocs, lavables el jimputrescibles |

o) Des fenétres et aulres ouvertures congues ae manidre & préve-
nir P'encrasscment el, au besoin, lorsqu’elles donnent sur I"envi-
ronnement extéricur, équipdes de systémes de protection contre les
insecles qui doivent pouvoir éure tacilemenl cnlevés pour le nct-

toyage .
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p) Des plafonds. faux plafonds ci autres équipements suspendus
congus et construits de maniére a permetire le mainlien en per-
manence de I'étal de proprelé el 3 réduire la condensation, empécher
le développemeni de moisissures el le déversement de particules sur
\es denrées ou les surfaces susceplibles d'enirer en contact avec les
denrecs.

Art. 8. - De manigre pénérale. les différentes surfaces suscep-
\ibles d'entrer en contact avee les aliments sont faciles 2 nelloyer et
3 désinfecter, conslituées de matériaux lsses. de couleur claire,
imputrescibles. lavables el non toxiques. Tous jes matériels et équi-
pements avee lesquels les denrées alimentaires entrenl en contacl
doivent élre mainienus en permanence propres el:

a) Construits et cnlretenus de manitre 4 gviter les risques de
contamination des denrées alimentaires :

b) Construils cl entreienus de maniére 3 permetite un neitoyage
efficace et. Jorsque ccla s'avére nécessaire pour éviler I contamina-
tion des alimenis. une désinfection adapiée | :

¢) Installés de manitre & permetire le pettovage de la zone envi-
ronmante.,

g, — L'alimentation des locaux en cau potable doil étre suf-

i la réglementation cn vigueur. En particulier,
tous les gviers ou autres disposilits scmblables de lavage des ali-
ments doivent disposcr d'unc alimentalion sulfisante cn cau polable,
chaude etou [roide selon les besoins et en rapporl avec I'activilé.

L'eau non potable utilisée pour la production de vapeur. 1'ali-
mentation des proupes friporifigues, la Julle contre I"incendie et a
d'autres fins semblables doil circuler dans des réseaux scparés, 5ans
contact avec les denrées alimeniaires, facilement indentifiables ¢t
suns raccordement avec les svaiémes ('cau potable ni possibilit¢ de
reflux dans ccs mémes syslémes. :

At
AL

fisante ef vépandre

CHarITre 1

Utrilisation et entreden des locaux
et du marériel, gestion des déchers

Art. 10. — Afin de limiter tout risque de contamination, les
locaux dans lesguels circulent Jes denrces alimentaires ainsi que
I'ensemble de leur équipement en malériels doivent étre maintenus
propres el en bon état d'enwctien permanent. Dans les Jocaux od Jes
denrées alimentaires sont mmanipulées. prépartes ou cntreposées non
conditionnées, I"utilisation de sciure et le balayage 3 sec sont inter-
dits, ainsi que 'emploi de toul produit ¢l tout procédé de netnioyage
ou de désinfection inadaplé. .

Art. 11. = 1} esl interdit d’utiliser les Jocaux ou les équipements
d'enlreposage ol de préparation des aliments 3 d'autres {ins gque
celles prévues sur la déclaralion mentionnée 3 I'article 3. 11 est inter-
dil de fumer el dc manger dans lous Jes Jocaux d’emtreposage ou de
manipulalion des denrées ct dans ceux utilisés pour les opérations de
nettoyage.

Art. 12. — Un plan de nehioyage ct de désinfection de 1'ensemble
des locaux, y compris des vestiaires el des sanilaires, ct du matériel

- est défini par écrit de fagon claire el précise, conformément aux dijs-
posilions de I'article 5. Pour chacun des équipements et des dif-
férenies parties des locaux, ce plan comprend au moiwns les indica-
lions suivanies ! )

a) La fréquence ¢t les moments de la journée auxquels les dif-
férentes opérations de netloyage ¢t de désinfection sont effectuées :

b} Le mode opéraloirc  précis comporiant nolammenl, pour
chaque produit ulilisé, la Jilution, la iempérature d'ulilisation, le
lemps d'application el la nécessilé d'un ringage £ventuel ;

¢) Le responsable des opéralions de nctioyage el de désinfection
pour chaque secleur |

d) Les moyens mis en place pour vénfier I'efficacité du plan,

Art. 13. — Des méthodes, des produits et des équipements appro-
priés sont ulilisés pour lutier ennire les insccles, les rongeurs el
autres animanx nwisibles.

Les substances el préparations danpereuses, notammenl les insec-
licides, les Todenticides cl les désinfectants, doivenl &lre entreposés
dans des réserves ou meubles fermant i clef, parfailement identifiés
el spécialement aflecids & cet usage. Les produits et lc malériel
d'entrelien. el de netioyage doivent &tre entreposcs dans un meuble
ou un local spécialement alfecié & cet usage. ‘

Les méthodes. équipzments, matériels el produits visés dans cel
ardele ne doivent en aucun cas conslituer un risque de pollution des
denrées. )

Art. 14. — Les déchets alimentaires et les autres types de déchets
sont siockés en dehars des locaux de conservation el de manipula-
tion des denrées, dans cles contencurs équipés de couvercles, Ces
conleneurs sont concus dans 1'objectil d'elre faciles 3 entrelenir, 2
netloyer et A désinfecter. Si nécessaire, ils sonl entreposés dans un
local fermé réservé 4 cct usage ct au besoin réfrigéré. Des disposi-

lions approprites doivent étre prises pour assurer une évacualion
réguliere et suffisamment fréquente” des déchels qu'ils contiennent.

En tout état de cause, les conditions d'enireposage des déchets de
I"établissement avant Jeur évacualion ne doivent pas conslituer une
source d’jnsalubrité pour le voisinage ou pour l'établissement lui-
mméme. Ainsi, les zones de stockage des conleneurs sont congues cl
pérées de maniére 2 les mainlenir propreés en permanence. Toule
mesure adaptée esl prise pour éviter que les déchets ne puissent
contaminer les denrées alimentaires, 'ean potable, les équipements
el les locaux, el pour en empécher 1'accés aux insecles; rongeurs ct
autres animauy, nuisibles ou non. ‘

CrarTre 1M1

Hygienc des opérations - -,
portant sur les denrées alimentaires .,

Art. 15. - Les responsables des élablisscments menlionnés 2
J"article 19, ou leurs délégalaires, prennent toutes les mesures neces-
saircs pour s'assurer que les denrées alimentaires qui transilenl au
sein de leurs élablissemments, que ce soil au momen! des opérations
de livraison. d'cnireposage, de manipulation, de préparalion, de
commercialisation, de transport. de disicibution ou de ‘remise au
consommateur, sont conformes aux disposilions réglementaires cn
vigueur.

En outre, pour les denrées animajes ou d'origine animale dont les
établissements d origine sont soumis & 1'agrément sanilaire inslauré
par I'article 260 du code rural, ils s'assurent que leurs [ournisseurs
sont agréés et que les emballages des denrées sont bien TcvElus des .
marques de satubrité’ larsque celles-ci sont prévues par la régle-
mentation, ou, lorsqu'une dispensc cxisle pour unc catégarie dc
denrées, ils vérfient que 1'établissement d'origine des denrées
concemées est cffectivement dispensé.

Art. 16, — Les denrées alimentaires sont conservées dans des
conditions permettant d’en éviter loule allération ou loute détériora-
{ion. nolamment en les maintenant & des températures inféricures ou
épales 2 celles figurant en annexe du présent arrété. Toutes les
denrées alimentaires gui sont stockées, manipulées, conditionnées,
transporiées ou expasées doivent &tre protégées conire tovle conia-
mination susceptible de les rendre impropres 2 {2 consommation
humaine.

Art. 17. — Toutes Jes manipulalions ou opérations portant sur les

denrées alimentaires doivent s'effectuer en limitant les risques de

contamnination el de développement de micro-organismes pathogénes
ou de formation de toxines 3 des niveaux susceplibles d’entrainer un
danger pour Ja santé. Powr cela, il canvient de mettre en place et
.d'appliquer des rdgles d'hygiéne spécifiques dont l'efficacilé est
contrélée conformément aux disposilions dc 1'article 5.

Art. 18. ~ La décongélation des denrées alimentaires se fait 2
'abr de toule coptaminpation. La durde de vie des denrées déconge-
lées me peut excéder quate jours y compris Je jour de la misc en
décongélalion.

Art. 19. - Les préparations culinaires destinées 3 &we conservées
par Ja chaleur jusqu'an moment de leur consommalion sonl dés ja
fin du demier trailement thermique, maintenues 3 unc (empérature
supérieure ou égale 3 + 63 °C, sauf si J'analyse des risques prévue 2
J'arficle 5 montre qu'une température inféricure n'entraine pas de
risque pour Ja santé du consommateur. .

Art. 20. - Lorsque des préparations culinaires nécessilent un
début de traitement tel que braisage. rBlissage. rissolage, friturc,
blanchiment. pochage, ébullition prolangée, précuisson, ceile opéra-
tion ne peul ére effectuée au plus L1 que la veille de leur consom-
mation el doil &tre suivie, lorsqu'elle a éLé réalisée, d'un refroidisse-
men! rapide. )

De méme, Jes préparations culinaires destinées 3 étre conservées
par le froid doivent étre rapidement refroidies aprés Je demnier slade
de traitcrnent thermique ou, en J'absence de traitement thermigue,
aprés le demier stade de Jeur élaboration.

Art. 21. - Le refroidissement Tapide des denrées est opéré de
telle manitre que lew lempérapure 3 cceur ne demeure pas A des
valeurs comprises entre + 63 °C et + 10 C pendanl plus de deux
heures, sauf si I'analvse des risques prévue 2 I'article 5 a prouvé
qu'on refroidissement moins rapide resle suffisant pour garanlir Ja
salubrité des denrées. Aprés refroidissement, ces denrces somt
conservées dans une enceinte dont Ja lempérature est comprise entre
0°C et +3C. :

Art, 22. - La remise en température des préparmtions culinaires
servir chaudes est opérée de tolle manigre que leur température ne
demeurc pas pendanl plus d'une heure 2 des valeurs comprises cnire
+10°C ct la lempéralure de remise au- consoinmaleur. Lo tou élat
de cause, cette lempérature ne peut Eire inférieure 2 + 63 ~C, saul si
I'analysc des risques prévue 3 l'article 5 @ monwré gu'unc tempéra-
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ture infégeure n'entraine pas de risque pour la santé du consomma-
teur. Ces préparations culinaires dojivenl étre consommées le jour de
leur premiére remisc en lempéruture.

Art. 23. — Les préparations culinaires destinées a &tre consom-
mées froides sont refroidics rapidement, le cas échéant. et entrcpo-
sées dds la fin de leur élaboration et jusqn'i {"utilisation finale dans
une enccinte dont la température est comprise entre D°C el + 3°C.

Ces préparations culinaires sont retirées de cerle enceinte au plus
prés de la consommation, dans un délai maximum de deux heures
sous réserve que le produit soil maintenu i uue lermpérature infé-
reure ou égale & + 10C, saufl si I'analysc des risques prévue 2
I'aricle 5 monire yu'un autre couple lemps/température offre le
méme niveau de sécurité pour les consommaicurs.

Art. 24. — La fabrication sur place de viandes hachées crues,
destinées 2 la cuisson. ne.doil pas intervenir plus de deux heures
avant consormmation. Pendant cetie période, si ellc nest pas cuite
immédiatement, elle est conservée 2 I'abri des conlaminations dans
une enceinte donl la température est comprise entre 0°C et +3°C.

Art. 25. — La récupération des denrées ct des ‘boissons déja ser-

vies au consvinmaleur est interdite. & 1'exception de celles qui n’ont .

pas ¢té déconditionndes et qui s canservent i température ambiante,

Les excédents des plats prévus au menu du jour. non scrvis au
consommateur, peuvent étre représeniés le lendemain, pour autant
que leur salubrilé soit assurée el sous la condition impérative de la
mise en place de procédures d'aulocontrdles spécifiques et de la
mise en ceuvre d'un moyen efficace d'identification de la date de
fabrication des plats correspondants.

Les disposilions du deuxiéme alinéa du présent article ne s'ap-
pliquent pas dans les resiaurants satellites, I"exceplion des prépara-
lions culinaires & consommer (roides qui nont pas £1& décondition-
nées et ont é1é maintcnugs, jusqu'd leur utilisation finale, dans une
enceinte dont la température est comprise cntre 0°C el +3+C, sans
rupture de la chaine du [roid.

Art. 2B, — Lorsque de la glace doil éire utilisée pour la prépara-
tion de certains produils ou pour levr mainlien en lempérature. celte
glace est fabriquée i partir d’eau potable, puis manipuiée et stockée
dans des conditions prévenant loute contamination directe ou indi-
recte des denrées alimentaires.

CHAPITRE IV
Dispositions relatives au personnel

Art, 27. — Alin d'éviter toute contamination de la pan du per-
sonnel, toute personne ravaillant dans une zone de manipulation de
denrées alimentaires doit respecter un niveau élevé de propreté cor-
porelle et porter des vélements de travail propres et adaptés, A 1'ex-
ception de la zone de distwibution, ces vétements sont de couleur
claire et cornprennent notarmment des chaussures réservées au travail
et une coiffe englobant ensemble de la chevelure. La tenue
comprend, au besoin, le port du masque bucco-nasal et 1'utilisation
correctement maitrisée des gants 3 usage umique.

Le responsable de J'établissement est tenu de prendre les mesures
nécessaires afin que le passage de loule autre personne appelée, 2
quelque litre que ce soil, 3 pénéurer dans les Jocaux ob les denrées
alimeninires sont préparées, (raitées ou transformées ne puisse
constitier une source dc contamnination pour les denrées ou leur
environnement.

Art. 28. ~ Aucune personne reconnue alteinte d'une maladie sus-
ceptible d&tre transmise par lcs aliments n'est autorisée 2 wavailler
dans une zone de manipulation de denrées alimentaires, 2 quelque
titre que ce soit, dés lors qu'il existe de ce fait un risque de conta-
mination directe ou jndirccle des aliments par des organismes patho-
geénes,

Tout mernbre du personnel appelé 2 manipuler des denrfes ali-
mentaires doil avoir éé déclaré aple 3 effectuer ces manipulations.
Le responsable de I"élablissement veille 3 ce que cette aplitude soil
atteslée médicalement chaque année dans le respect de la régle-
mentation spécifique en vigueur.

Art. 29. ~ Lec responsable de I'établissement veille 3 ce que les
personnes appelées 3 travailler dans les locaux dans lesquels cir-
culent des denrées alimentaires suivent des instructions précises leur
permettant d'appliquer Jes dispositions du présent arréié. Ces per-
sonnes suivent une formation continue 3 I'hygiéne alimentaire, adap-
téc aux besoins dc chaque calégoric de personnel cl aux contraintes
spécifiques des installations.

Il s'assurc que lés effectifs en personncl sont suffisants pour per-
meiwre un fonctionnement optimal de ['établisserent au plan de
[*hygitne. :

CHAPITRE V
Hygiéne des salles de restaurant et des locaux similaires

Art. 30. - Les salles de restaurant et les locaux similaires ne
doivenl pas, du fait de leur aménagement ou de l'usage qui en est
fait, constituer un risque d'insalubrité pour les denrces.

La préscnee d'animaux de compagnic v est inlerdile, i I"exceplion
des chiens guides d'aveugles. .

Les murs, plafonds, cloisons et sols. ainsi gue |'ameublement,
sonl maintenus en bon étal de proprelé permancnl. Le nettoyage ou
lc lavage du sol est effectué au minimum aprés chague journde de
Iravail,

Les ustensiles susceptibles de se (rouver au contact des aliments
el de 1'cau de boisson somt tenus en parfail état de propreté et chan-
gés aussi souvenl que nécessaire,

Les toiletles des consommateurs, comprenant cabinets d’aisances
et lavabos, sont maintenues en constant’élat de propreté et de bon
fonctionnement, Elles sont pourvues en permanence de papier bygié-
nique et les cabinets d'aisances, équipés de chasse d’eau, ne doivent
jamais communiquer directement avec la salle ol sonl servies les
préparations cuiinaires, ni avec les Jocaux dans Jesquels. circulent
des denrées alimentaires, Elles ne doivent pas &tre accessibles par la
cuisine.

Art. 31. - En libre service, les meubles de distribution des plats
sont améniagés de fagon que Jes alimenls proposés soit tenus 4 I'abri
des souillures el que les manipulations indésirables de la part des
consommateurs soient limitées.

Les préparations culinaires destinées 2 &tre servies froides présen-
\ées en libre service daivent I'@tre conformément aux dispositions de
I'anicle 23.

CHAPITRE VI

Dispositions specifiques relatives
aur toxi-infections alimenrtaires collectives

Art. 32, - Les responsables des établissements mentionnés 2
I'article I~ conservent des plats témoins & la disposition exclusive
des services officiels de contrdle. Ces plats témoins sont des échan-
lillons représentatifs des différents plats distribués aux consomma-
leurs, clairement identifiés, prélevés en suffisamment grande quan-
tité pour permelmre leur analyse microbiclogique e, le cas échéant,
chimique, dans les meilleures conditions possible. lls doivent &tre
conservés pendant au moins cing jours aprés fa demigre présentalion
au -consommatenr, dans des conditions non susceptibles de modifier
lear qualité microbiologique.

Art. 33. - Dés qu'il en a connaissance, le responsable d'un Eta-
blissemnent est tenu de signaler au directeur départemental des
affaires sanitaires et sociales, conformément au déeret n° 86-770 du
10 juin 1986 susvisé, ainsi qu'au dirccleur des services vélérinaires
toute survenue, parmi les consommateurs fréquentant son établisse-
ment, d’au moins deux cas groupés de symptomatologie similaire
qui pourraient étre rapportés 4 une origine alimentaire commune.

Afin de faciliter 'enquéte des services officiels, le responsable de
1'établissement tient 2.leur disposition les renseignements néces-
saires 4 I'cnquéle épidémiologique, notamment les menus compre-
nant les denrées effeclivement servies ainsi que les plats (émoins des
repas ayant précédé la survenue des symptémes.

Pour un organisme placé sous 1'autorité du ministre de ja défense,
la déclaralion est faite par Je médecin de collectivité de 1'hépital des
armées de rattachement, d'une part. au directevr déparicmental des
affaires sanitaires et sociales concerné et. d'autre parl, au chefl de
groupe de secteurs vétérinaires dont reléve cet organisme.

TITRE I

DISPOSTTIONS COMPLEMENTAIRES RELATIVES AUX LETA-
BLISSEMENTS FABRIQUANT DES PREPARATIONS CULI-
NAIRES ELABOREES A L'AVANCE

Art. 34, - Sont soumises & ces dispositions spécifiques les cui-
sines fabriquant sur place des préparations culinaires destinées & un
restaurant attenant et dont la consommation est différée d’au moins
un service cf les cuisines livant des lieux de consommalion non
attenants, notamment les cuisines centrales livrant en liaison chaude
ou [roide des restaurants satellites.

CHAPITRE [#
Aménagement ct équipement des Jocaux

Art. 35. — Dans les établissements mentionnés 2 I'article [°,
fabriquant des préparations culinaires c¢laborées 3 I'avance, loule
mesure doit &tre prise pour éviler la contamination des denrées lors
des opérations mentonnées dans le présent titre. Ces élablissements
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doiven! disposer, sans préjudice des dispositions des articles 6 el 7
du présent arrété, de locaux ou enceintes spéciliques et séparés
nécessaires a lenr activité, au besoin réfrigérés, en particulier pour:

a) L'élaboralion des préparations froides ; .

b) Les opérations de conditionnement-allotissement Jorsque ces
opérations sont conjointes ;

¢) Les opérations de déconditionnement el de reconditionnement
telles que prévues a Datticle 41, lorsqu’elles existent

d) S'il y a lieu, 'enireposage des préparations culinaires €labo-
rées 2 I'avance réfrigérécs, surgelées ou congelées aux lempératures
requises avant expédition,

Toutefois, I'absence des locaux prévus aux points b el ¢ peul élre
lolérée, des lors. qu'unc analyse spécifique des risques propres & ces
opérations a maontré que la mise cn ceuvre de procédures de travail
ct de contrdles adaptées permel de pallier ces absences en maitrisant
tous les isques supplémentaires qui y sont associés.

Le circuit d’expédition, de tetour et de Javage des contcnants
devra respecter les régles des bonnes pratiques d hygiéne,

Art. 36, ~ [Les condilionnements cf les ernballages vides sont
cnircposés avant leur utilisation dans des conditions hygiéniques
permeltant d'éviter loute contarnination.

CriarrTre 11
Préparation ct distribution

Art. 37, — Depuis le demier stade de leur traitement thermique
jusqu'au moment de leur renise au consommaleur, les préparalions
culinaires élaborées & I'avance livrées en liaison chaude sont mainte-
nues 4 une tempdérature supéricure ou 4gale & + 63 °C, ou, si néces-
saire pour des raisons organoleptiques, & une température moins €le-
vée, dés lors que I'analysce des risques prévue a ['articie 5 a montré
qu'unc lelle température n'entraine pas de risque pour la santé du
consommateur. -

Art. 38. ~ En complément de 'article 23, la lempérature des pré-
parations culinaires élaborées 3 'avance congelées ou surgelées ne
doit pas excéder celles indiguées en annexe du présent aréié lout au
long de leur stockage jusqu'an moment de leur éventuelle remise en
température avanl consommalion. Pendant leur transport, les prépa-
ralions culinaires élaborées A I'avance sont soumises a Ja régle-
mentalion en vigueur.

Art, 39. ~ Apres leur utilisation, les récipicnts réutilisables desti-
nés au transport des préparations culinaires élaborées 2 1'avance sont
nettoyés sans délai, désinfcciés par un procédé adéquat puis rincés.

Ces opérations sont rcnouvelées avant remplissage si nécessaire.

Ces réeipients nc peuvenlt cn aucun cas étre utilisés 2 un usage
aulre qu'alimenlaire.

Art. 40, - La déicrmination de la durée de vie des préparations
culinaires élaborées A 1'avance est placée sous l'entitre responsabi-
lité du responsable de )'établissement. Cependant, la durée de vie
des préparations culinaires élaborées a 'avance rélrigérées ne pent
excéder trois jours aprés celui de la fabrication, en ['absence
d'études de vicillissement dGment documentées réalisées par un
laboraloire reconnu. Sor J'une des faces cxterncs de chaque condi-
tionnemen! des préparations culinaires élaborées A I'avance figure au
minimum la dale limite de consemmation.

Crarmre 11

Cas particulicr des opérarions
de déconditionnement-reconditionnement

Art. 41. — Au vu du risque sanitairc particulicr qu'elles
impliquent, les opéralions de déconditionnement de préparations
culinaires €laborées 4 )'avance réfrigérées ou congelées, suivies de
leur reconditionnement cn vue de les soumettre, dans I'intervalle, 2
ceriains trailements complémentaires potentiellement contaminants,
lels que tranchage, portionnement, transvasement, découpage ou
assemblage, nc peuvent Elrc admises qu'aox conditions svivantes :

a} Ces opérations ne peuvent porier que sur des préparalions culi-
naires élaborées  "avance ou des denrées alimentaires issues d'un
élablissement litulaire d'un agrément sanitaire ou effcctivement dis-
pensé d'agrément pour les denrées animales el d'origine animale |

b) Toute mesure adaptée doit &lre prisc alin de garanlir que la
température en loul point des préparations culinaires dlaborées 2
I'avance demeure striclement inférieure 3 +4 <C avant leur décondi-
lionnement et aprés leur recondilionnement.

En lout &tal de cause, dans 1'intervalle deilemps séparant ces deux
opérations, les conditions du ou des trailements appliqués aux prépa-
rations culinaires doivent permctre d’éviter toute élévalion de tem-
pérawre et towte pollution préjudiciable A leur sécurits,

Art. 42, — La durée dc vie des produits ainsi déconditionnés,
traités puis reconditionnds, et la date limile de consommation qui en

découle. ne peut excéder la durée de vie initiale du produit ou du
constitwant de I'assemblage qui présente Ja durde de'vic la plus
courte. En I'absence d'éludes de vieillissement réalisées par un labo-
ratoire reconny, Ja durée de vic des préparations culinaires élaborées
4 l'avance reconditionnées ne peul excéder trois jours non compris
le jour du déconditionnement. :

Art. 43, - Toule mesure adaptée doit €tre prise pour assurer la
bonne tragabilité des produils reconditionnés conformément aux dis-
posilions de )'article 41. En particulier, I'étiquetage du produit fini
componc an rminimum :

a) Sa dénomination ; ] o

b) Sa DLC ou sa DLUO dans les formes prévues auv déeret du

.7 décembre 1984 susvisé ; .

c) Une information permettant aux agents des services officiels
de contrdle de retrouver directement ou indirectement les informa-
tions suivantes ; -

d) La DLUO ou-la DLC du produit initial ;

¢) La date de déconditionnement et de reconditionnement du pro-
duit initial ;

/) Le cas échéani, la dale de misc en décongélation dv produil
initial,

Toutes ces informations sont enregistrées sur un support papier
unique ou sur un support informatique, et reliées sans ambiguité 3
1'éliquetage des produits.

TITRE III

DISPOSITIONS COMPLEMENTAIRES RELATIVES AUX ETA-
BLISSEMENTS LIVRANT, DISTRIBUANT OU METTANT SUR
LE MARCHE LEURS FRODUITS

Art, 44, - Chaque préparation culinaire élaborée i I'avance par.

unc cuisine centrale et destinéde 3 &tre consommeée au sein d'un avtre
dtablissernent est revétue sur ['une des faces externes de son condi-
tionnement d'une marque de salubrité reproduisant le numéro
d'agrément de I'établissement de fabrication. Cette ‘marque est cir-
culaire et se présente sous la forme suivanle : o
— dans la partie supérieure, le numéro de codification du départe-
ment précédé de Ja letme F
— aw centre, le numéro de codification de la commune ou, pour
Paris, Liyon et Marseille, de I'arrondissement suivi d'un point et
du numéro d'ordre de I'établissement ;

— dans la partie inférieure, les Jetires ISV pour inspection sani-

taire vétérinaire.

Toutefois, dans le cas des préparations culinaires élabordes 2
I'avance livrées en liaison chaude, la marque de salubrité de la cui-
sine centrale peut n'étre apposée que sur les documents d'ac-
compagnemenl, qui'sont dés lors obligatoires.

Le modtle de la marque de salubrité figure en annexc I au
présent arrdté. .

Les dispositions du présent article me sont pas applicables aux
organismes placés sous I'autorité ou la tuielle dv ministre de la
défense qui obéissent & des régles particnlieres fixées par voie d'ins-
truction. - :

Art. 45, — Sans préjudice de la réglementalion en vigueur.en
matiére d'étiquetage, 1'étiquetie de ces préparations culinaires €labo-
rées A 'avance en liaison froide devra impérativement mentionner
leur date de fabrication. .

Pour les préparations culinaires élaborées 2 ['avance cn liaison
chaude, cetle date de fabrication ainsi que Ja dénomination dc vente
du produil, sa date limile de consommation et les conditions
requises pour sa comservalion sonmt portées sur Je document d'ac-
compagnement

Art. 46, - Les opéralions visées par I’article 39 sont réalisées sur
le lieu de consommalion.

TITRE IV

DISPOSITIONS, FINALES

Art, 47. - Les établissemnents visés au titre 17 c( au titre I sont
soumis 3 Ja déclaration préalable d'activiié visée & l'article 3. Dans
le cas des élablissements visds par le titre I, cette déclaration préa-
lable est accompagnée d’un dossicr complet comprenant notam-
menl :

~ la description déwillée 3 I'aide d'un plan des locaux, notam-

ment ceux affectés & la réception et & I'entreposage des
denrées, & l'cntreposage des conditionnements el des embal-
lages, 2 la fabricalion, 2 ]'entreposage cl A )'expédition des pré-
parations culinaires ; : : . ’

— la description de I'équipement, du matériel ultilisé et des condi-

tions dc fonctionnement ;

— T
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~ la capacité de stockage des denrées alimentaires et des prépara-
tions culinaires ainsi que le tonnage de production joumaliére
prévu qui peut étre exprimé en nombre de repas ou de rations ;

— une atiestation de raccordement au réscau public ou une copie

- de I'arrété préfectoral autorisant 'utilisation d’eau d'une autre
origine, avec le résultat des analyses effectuées ;

— le plan de nettoyage et de désinfection de 1'établissement ;

- le plan de lutte contre les animaux indésirables ;

- la plan de formation du personnel.

. Art. 48, — Les établissements visés au titre III ci-dessus et répon-
dant aux prescriptions du présent arrélé sont agréés par le préfet
dans les conditions fixées par I'arrété dv 28 juin 1994 relalif 2
I'identification el & |'agrément sanitaire des établissements mettant
sur le marché des denrées animales ou d'origine animale et au mar-
quage de salubrité. . )

Les disposilions du présent article ne sont pas applicables aux
organismes placés sous ["autorité ou la tutelle du ministre de fa
délense. ’

Art. 49, — Sans préjudice des sanctions prévues pour les infrac-
tions aux prescriptions des lexies cn vigueur en matiere de répres-
sion des fraudes. les intractions aux prescriptions des articles 3 4 46

“televent des peines prévues A [Marticle 26 du déeret du 21 juillet
1971 susvisé et a article 20 du décret du 26 avril 1991 susvisé. "

Art. B0. - Les élablissements dont le permis de construire est
postérieur A la publication du présent arélé doivent répondre 2
loutes les exigences énoncées ci-dessus.

Il en est de méme pour les établisscments cxistants 3 la date de
publication du présent arrété. Toutefois, un délai d’un an 2 compter
de la publication du présent arrété leur est accordé pour répondre
aux dispositions de I'article 5 et un délai de trois ans pour répondre
2 celles de I'articje 35.

Art. 51. ~ Le contrdle de 'hvgiéne des denrées alimentaires dans
les organismes placés sous 1'autorité du ministre de la défense
releve, au'titre de I'exercice des compélences en matidre vétérinaire
qui lui est rattaché et conformément aux dispositions du décret du
14 juillet 1991 susvisé, du service de santé des armées, ainsi que du
contrdle’ pénéral des armées dans le cadre de I'article 5 du décret du
19 juiliet 1985 susvisé.

Art, 52. — Sont abrogés :

~ les dispositions de 'arrété du 26 juin 1974 susvisé, pour ce gui

concerne les établissements visés au présent arrété ;

~ l'arrété du 26 scptembre 1980 réglementant les conditions

d'hygigne applicables dans les établissements de restauration ol
sonl préparés, servis ou distribués des aliments comportant des
denrées animales ou d’origine animale.

Art. 53. - Le , directeur général de l'alimentation, le directenr
général de Ja concurrence, de la consommation et de la répression
des fraudes, le directeur général de la santé et le directeur central du
service de santé des armées somt chargés, chacun en ce qui le
concerne, de l'exécution du présent amété, qui sera publié auo
Journal officiel de la République frangaise.

Fait & Paris, le 29 septembre 1997,

Le ministre de 'agriculture et de la péche,
Pour le ministre el par délégation :
Le directenr gcncral de I'alimentation,
M. Gurou

Le ministre de la défense,
Pour le ministre ct par délégation :
Le directcur du cabinet civil et militaire,
F. RousseLy

Le secrétaire d'Etat & la santd,
Pour le sccrélaire d'Etat et par délégation :
Le directeur général de la santd,
J.-F. GmRARD

Le secrétaire d’Etat
aux petiles et moyennes entreprises,
au commerce et & l'artisanat,

Pour le secrétaire d'Etat et par déiégation :
Le directeur général de la concurrence,
de la consommation
¢t de la répression des fraudes,

J. Garwror

ANNEXE 1

TEMPERATURES MAXIMALES DE CONSERVATION

DES DENREES ALIMENTAIRES

NATURE

TEMPERATURE
« maximale '
das denrées (1)

Congelées (2)

Toutes denrées surgelées au sens du décrat n° 64-949
du 9 septembre 1964 modifié et poissons congslés,
glaces et cremes glacées

Autres denrées congelées & I'exception des: poissons.

Réfrigérées (3)
Paissons, mollusques el crustacés conditionnés {3 ['ex-

ception des poissons, mollusques el crustagés
vivants)

Viandes hachées et préparations de viandes hachges.

Abats et préparations de viandes en contenant..........

Autres préparations de viandes de toutes espaces, y
compris la chair & saucisse et la saucisse crue,
viandes de volgilles, lapin, rongeurs, gibier d'éle-
vage, gibier & plumes, ovoproduits & I'exception des
produits UHT.

Végétaux et préparations de végétaux crus préts 3
I'emploi

Eufs réfrigérds

Lait pasteurisé

Viandes d'animaux de boucherie, viandes de gibier
ongulé -

Produits laitiers frais {yaourts, kéfirs, creme et fromage
frais) (5},

Divers produits transformés 3 base de viandes (d),
plats cuisinés et préparations culinaires (viande,
poisson), produits & base de poisson {4).

Divers prodults 4 base de lait tels que crémes palis-
sieres, patisseries fraiches, entremets, fromages affi-
nés. . !

Autres denrées,

- 18+C
- 12C

Glace fondante
ou lempérature
de celle-ci DC
a+2C

+2°C
+3°C

+'PC.

+4°C
+5°C
+8C

+7C
Température défi-
nie sous la res-
ponsabilité du
fabricant ou du
conditionneur,

c'est cette lempérature qui doit &tre respectée.

température maximale sans limite inférieure.

congélation commencgante de la denrée.

par salaison, fumage,-séchage ou stérilisation.

conservation limitéa,

(1) Température maximala des denrdes: il est donc nécessaire
de conserver les denrées alimentaires en dessous de cette tempé-
rature ; si le fournisseur indique une lempéralure de conservalion,

(2) Etat congelé: la température de la denrde indiquée est la

{3) Etat réfrigéré: la température de la denrée doit 8tre comprise
entre la température maximale indiquée et ia température de a

{4) A l'exception des produits ayant subi un traiterent complet
{5) L'expression « fromage frais » s‘entend des fromages non

aifinés {dont la maturation n'est pas achevée), préts a &tre consom-
Lmes peu de temps aprés leur fabrication et qui ont une durée de
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