République Francaise

Secrétariat général du gouvernement

2, rue Félix Russeil — Port autonome
BP 256 — 98845 Nouméa cedex
Tél. : 24.37.45 - Fax : 25.11.12

Mél : sivap.davar@gouv.nc

PRINCIPES D’AMENAGEMENT SANITAIRES APPLICABLES AUX
ETABLISSEMENTS MOBILES

Etablissements mobiles installations automobiles ou tractables en étahdeche et autorisées a emprunter
la voie publique, ou installations montées et dédmem quotidiennement. Ces dispositions concernent
particulierement les véhicules destinés a la reatiaxn ambulante.

Principe de base :ces établissements ne peuvent pas étre utilisémeoun_laboratoire de préparation de
plats cuisinés a l'avance. Les menus doivent éffectaés a la demande et remis directement au
consommateur final.

NB : Ces établissements mobiles sont soumis ardéola d'activité avant ouverture au sens de I'agé
n°2008-5925/GNC du 24/12/2008

Exigences d’'aménagement et d’équipement :

» Sols et parois faciles a entretenir (résistankavetbles).

* Plans de travail et espaces de rangement en matdisaes, lavables, résistants a la corrosiornoat n
toxiques.

» Le cas échéant, prévoir un dispositif pour I'extiat de la chaleur, des fumées, vapeurs et odbatte(
aspirante) au-dessus des zones de cuisson. Leatiopgrde cuisson de type barbecue peuvent étre
réalisées a I'extérieur (le combustible ne doit §as constitué de bois susceptible d’avoir étiéra

* Zone de manipulation des denrées séparée de lzeadbiconduite par une paroi.

» Protection efficace contre l'intrusion des nuisihldorsque la structure n'est pas en activité. Les
ouvertures doivent étre garnies de joints assunamimeilleure étanchéité.

e Dispositif ou méthode de lavage hygiénique des maiisponible a proximité des zones de
manipulations des denrées (savon bactéricide/gehfdétant et distributeur de papier essuie mains a
usage unique).

* Equipements permettant le maintien et le contr@e ttmpératures réglementaires applicables aux

denrées réfrigérées{0<+4°C), aux denrées congelées{I8°C) et aux denrées conservées en liaison
chaude (B+63°C).
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* Matériels et ustensiles en matériaux résistantiefaa nettoyer et a désinfecter, ou a usage aniqu

» Dispositif de récupération des eaux de lavage (shaisselle).Ces eaux devront étre redirigéeswers
dispositif d'assainissement agréé par l'autoriténpétente, ou récupérées en récipient clos et egjeté
ultérieurement dans un dispositif agréé.

» Déchets (organigues ou pas, solides ou liquidegggldans des contenants fermés faciles a nettioger
désinfecter. Les huiles de friture sont collecgtagmises a une entreprise assurant leur traitemen

Références réglementaires :
Délibération modifiée n°155 du 29 décembre 1998tinet a la salubrité des denrées alimentaires
Arrété n°2008-5925/GNC du 24/12/1998 relatif ddtel des activités des établissements du secteoalagentaire

NB : Ces dispositions ne concernent que l'aspecitaiae sans préjuger des autres reglements enetigyoccupation du
domaine public, sécurité du véhicule...)

Personnes a contacter : commune de Nouméa le SIPRE®8.61 / communes du grand Nouméa : SIVAP Maurd4.37.45
Communes de l'intérieur et des iles : SIVAP Bourdi#.11.52/Koné :42.68.17/Koumac :42.73.37/Lif5.10.06

Schéma de principe des exigences ci-dessus.

Zone de venie enlléremant
Equipamant specifique pour la Frigo séparés de la cabing
préparation hygiénigue des { porte 1aléréa )
denrdas . dont un iave-main
& commandea non manuelle

Résarveir de récupération

o Virine réfrigérée avec thermomélm

de contrbie

Witring rélrigéréa Créplére Appareil & hot dogs

Combing frigo + congéialeur

Tabie de

‘ préparaltion
Poutralls

Lave-mains & commande

on manuelis
| e |

I /‘ Distributeur
o =] d'essuie-mains
k ﬁ I ! ‘J

Hofle aspirami Plague de culsson

)

plonge

Friteuse Cistriouteur de saven

Four

—~1



