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PREFET DE LA CHARENTE-MARITIME
DIRECTION DEPARTEMENTALE DE LA PROTECTION DES POPULATIONS 
DDPP17 – version du 01/06/2016  

Réglementation, points de contrôles, documentation et informations pratiques 

Secteurs cafés, hotels,  restaurants

 1. Principaux textes applicables

 1.1. « Paquet hygiène » : http://agriculture.gouv.fr/le-paquet-hygiene,10455
 1.2. Principaux textes réglementaires http://galateepro.agriculture.gouv.fr/
 1.3. Règlement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, instituant l'Autorité  européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives à la sécurité des denrées alimentaires ;

 1.4. Règlement (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 relatif à l'hygiène des denrées alimentaires ;

 1.5. Règlement (CE) n° 2073/2005 du 15 novembre 2005 concernant les critères microbiologiques applicables aux denrées alimentaires ;

 1.6. Règlement (UE) n° 1169/2011 du 25 octobre 2011 concernant l’information des consommateurs sur les denrées alimentaires 

 1.7. Arrêté du 18 décembre 2009 relatif aux règles sanitaires applicables aux produits d'origine animale et denrées alimentaires en contenant ;

 1.8. Arrêté du 21 décembre 2009 et arrêté du 8 octobre 2013 relatifs aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, d'entreposage et de transport (denrées animales / denrées non animales).

 1.9. Arrêté ministériel du 28 juin 1994 relatif à l'identification et à l'agrément sanitaire des établissements mettant sur le marché des denrées animales ou d'origine animale et au marquage de salubrité.

 2. Les formulaires     

 2.1. Lien utile sur démarches http://mesdemarches.agriculture.gouv.fr
 2.2. cerfa n°51738#01 (notice d’information) https://www.formulaires.modernisation.gouv.fr/gf/getNotice.do?cerfaNotice=51738%2301&cerfaFormulaire=13984*03
 2.3. cerfa n° 13984*03 (déclaration concernant les établissements préparant transformant, manipulant, exposant, mettant en vente, entreposant ou transportant des denrées animales ou d’origine animale 
https://agriculture-portail.6tzen.fr/default/requests/Cerfa13984/
 2.4. Les guides des bonnes pratiques d’hygiène : http://agriculture.gouv.fr/liste-des-guides-de-bonnes-pratiques-dhygiene-accessibles-en-ligne
 2.5. Déclaration de non-conformité à la DDPP 17
 «Si un exploitant .. considère ou a des raisons de penser qu’une denrée alimentaire .. qu’il a ..produite, transformée, fabriquée, distribuée.. ne répond pas aux prescriptions relatives à la sécurité alimentaire.. il engage immédiatement les procédures de retrait des marchés.. et en informe les autorités compétentes » (article 19 du règlement CE 178/2002 du 28/01/2002) .

Lorsque le professionnel est informé ou constate une non conformité, il est tenu de la déclarer aux services officiels : en Charente Maritime à la DDPP17, à l’aide du formulaire joint (annexe V du guide de gestion des alertes, accessible sous http://www.agriculture.gouv.fr/spip/ressources.publicationsofficielles.lebulletinofficiel_a4953.html)


Coordonnées de la DDPP 17 pour déclarer les non conformités avec la fiche jointe :

DDPP17       5, place des cordeliers – CS 40263 - 17012 La Rochelle cedex 1

tel : 05.46.68.60.00  fax : 05.46.68.06.93   email : ddpp@charente-maritime.gouv.fr
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 3. Les points de contrôle en sécurité alimentaire (application des points réglementaires mentionnés en 1.)     

A : ETABLISSEMENT 

A1 : Présentation de l’établissement, agréments, dérogations, autorisations 

- Documents de justification installation classée

- Conformité des agréments, dérogations ou autorisations en cours d’obtention, obtenus ou supprimés.

B : LOCAUX ET EQUIPEMENTS 

B1 : Conception de l’établissement

- Abords de l'établissement salubres

- Superficie et capacité des locaux adaptées à la circulation, la production et le stockage des denrées

- Maîtrise des flux d’air, condensation et contamination aéroportée

- Éclairage

B2 : Plans et circuits de l’établissement

- Circuit des denrées, du personnel, des déchets, sous-produits animaux et de l’eau

- Sectorisation physique adaptée au fonctionnement de l’atelier

B3 : Équipements adaptés à la production et engins de transport

- Équipements adaptés au N-D et aptes au contact alimentaire

- Aptitude des conteneurs et véhicules au transport des denrées

- Métrologie

B4 : Lutte contre les nuisibles

- Absence de nuisibles ou de traces de leur passage dans l’ensemble des locaux

- Vérification du plan et actions correctives

B5 : Maintenance

- Locaux et équipements en bon état

- Vérification du plan et actions correctives

B6 : Nettoyage-désinfection des locaux et équipements

- Gestion des produits de N-D

- Système de Nettoyage et désinfection

- Propreté des locaux et équipements

- Vérification du plan et actions correctives

C : MAÎTRISE DE LA CHAÎNE DE PRODUCTION

C1 : Diagramme de fabrication et analyse des dangers

- Diagramme de fabrication pour chaque catégorie de produits finis

- Analyse des dangers complète et pertinente pour l’activité considérée

C2 : Identification des points déterminants

- Identification des points déterminants

C3 : Mesures de maîtrise de la production

C301 : Contrôle à réception et conformité des matières premières

- Description conforme et à jour des matières premières

- Améliorants : additifs (ADD), auxiliaires technologiques (AT) et arômes (ARM) conformes et bien utilisés

- Contrôle à réception

C302 : Maîtrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires

- Maintien de la chaîne du froid ou du chaud lors des étapes de fabrication et de stockage / distribution

- Présence de dispositifs de contrôle de la température et modalités d’enregistrement

-  Conditions de stockage des produits

C303 : Gestion des conditionnements et emballages

- Conformité des conditionnements et emballages

C304 : Autres mesures de maîtrise de la production (Process spécifiques) 

- Décongélation

- Décontamination des fruits/légumes

- Hachage et/ou mixage

- Conserves

- Mise sous-vide

- Cuissons spécifiques

- Refroidissement rapide

- Remise en température

C4 : Gestion de l’eau propre et de l’eau potable

- eau potable : Autorisation, utilisation

C5 : Conformité des produits finis

- Validation de la durée de vie

- Vérification des produits finis et actions correctives

C6 : Contrôle à expédition et étiquetage des produits finis

- Étiquetage et affichage des produits

- Marque d'identification/salubrité conforme, lisible et apposée dans les temps 

- Contrôle à expédition

D: TRACABILITE ET GESTION DES NON-CONFORMITES

D1 : Système de traçabilité et archivage des documents

- Système et procédures de traçabilité amont et aval

- Archivage des documents

D2 : Réactivité

- Retrait/rappel des produits, TIAC

E: GESTION DES DECHETS, DES SOUS-PRODUITS ANIMAUX ET DES EAUX USEES

E1 : Gestion des déchets

- Gestion des déchets au sein des locaux de production

- Évacuation des déchets vers des dispositifs de stockage et traitement par une structure habilitée

E2 : Gestion des sous-produits

- Évacuation des sous-produits animaux vers des dispositifs de stockage et traitement pas structure

habilitée

E3 : Gestion des eaux résiduaires

- Evacuation systématique des eaux résiduaires vers le réseau des eaux usées

- Les conduits ou tuyaux d'évacuation des eaux usées situés en hauteur

- Absence de mauvaises odeurs ou odeurs anormales au niveau des évacuations

- Absence d'eau stagnante

- Absence de fuites

F : GESTION DU PERSONNEL

F1 : Équipements mis à disposition du personnel

- Lave-mains, lave-bottes, lave-chaussures

F2 : Formation et instructions à disposition du personnel

- Formation pertinente du personnel

F3 : Hygiène et comportement du personnel

- Tenues propres, complètes et adaptées

- Connaissance et application des BPH par le personnel

Hôtels-Cafés-Restaurants

1. Information sur les prix : contrepartie de la liberté des prix

Principes

- Affichage visible et lisible (pour l’affichage extérieur des bars dénomination et prix indiqués par des lettres et chiffres d'une hauteur minimale de 1,5 cm).

- Prix TTC et services compris

	
	Hôtels
	Cafés
	Restaurants

	Extérieur
	- Affichage du pratiqué pour la prochaine nuitée en chambre double (ou le prix maximum pratiqué pour une nuitée en chambre double pendant une période au choix incluant la prochaine nuitée)

- Information selon laquelle le petit-déjeuner est servi, qu’une connexion à internet est accessible depuis les chambres et si ces prestations sont comprises dans le prix 

- Modalités selon lesquelles le consommateur peut accéder à l'information sur les prix de l'ensemble des autres prestations commercialisées.
	- Pour les bars 9 prestations :

- la tasse de café noir ;

- un demi de bière à la pression ;

- un flacon de bière (contenance servie) ;

- un jus de fruit (contenance servie) ;

- un soda (contenance servie) ;

- une eau minérale plate ou gazeuse (contenance servie) ;

- un apéritif anisé (contenance servie) ;

- un plat du jour ;

- un sandwich.

- Pour les discothèques 5 prestations :

- billet d'entrée et, si le prix de celui-ci comprend une boisson, la nature et la contenance de celle-ci ;

- une boisson sans alcool (nature et contenance servie) ;

- une boisson alcoolisée servie au verre (nature et contenance servie) ;

- une bouteille de whisky (marque et contenance) ;

- une bouteille de vodka ou de gin (marque et contenance) ;

- une bouteille de champagne (marque et contenance).
	- Menus ou cartes pendant tout le service (à partir de 11h30 et 18h)

Si certains menus ne sont servis qu’à certaines heures, le préciser.

- Carte de 5 vins (ou d’autres boissons s’il n’est pas servi de vin)

	Intérieur
	- Mêmes informations qu’à l’extérieur

- Indication des heures d'arrivée et de départ et, le cas échéant, des suppléments appliqués en cas de départ tardif.

- Information sur les prix de l'ensemble des autres prestations commercialisées

(+ Information dans les chambres de l'ensemble des prix des prestations fournies accessoirement aux nuitées ou séjours)
	- Liste des prix établie par rubrique des boissons et denrées (et des autres prestations type prix du vestiaire)
	- Menus ou cartes (indication boisson comprise ou non et nature et contenance boissons)

	Délivrance d’une note détaillée en prix et prestations
	- Obligatoire quelque soit le montant de la prestation

- En double exemplaire (original remis au client, double conservé 2 ans)
	- Obligatoire lorsque le prix de la prestation est supérieur ou égal à 25 € (facultative en dessous sauf si le client la demande) et détaillée (prix de chaque prestation)

- Affichage des conditions de délivrance

- En double exemplaire (original remis au client, double conservé 2 ans)
	- Obligatoire quelque soit le montant de la prestation

- En double exemplaire (original remis au client, double conservé 2 ans)


Textes applicables consultables sur legifrance:

- Arrêté du 18 décembre 2015 relatif à la publicité des prix des hébergements touristiques marchands autres que les meublés de tourisme et les établissements hôteliers de plein air

- Arrêté du 27/03/1987 relatif à l’affichage des prix dans les établissements servant des repas, denrées ou boissons à consommer sur place

- Arrêté du 8 juin 1967 relatif à la délivrance d’une note dans les hôtels, pensions de famille, maisons meublées et restaurants

- Arrêté du 3 octobre 1983 relatif à la publicité des prix de tous les services (pour les bars et discothèques)

2. Autres règles

Pratiques loyales envers le consommateur (art. L.121-1 du code de la consommation):

- Communication sur des produits et services disponibles

- Interdiction de substituer des boissons ou produits haut de gamme par des produits plus basiques

- Interdiction des mentions valorisantes non justifiées (direct producteur, frais, fait maison...)

Interdiction de refuser la vente sauf motif légitime (art. L.122-1 du code de la consommation):

Si certaines prestations ne sont pas servies tout au long de la journée (boissons chaudes à certaines heures par exemple), l’affichage doit le préciser


