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	Références réglementaires en restauration collective



Règlement (CE) n° 852/2004 du Parlement Européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif à l'hygiène des denrées alimentaires - Règlement (CEE/CE) n  CE/852/2004, signé le 29/04/2004 (règles d'hygiène générales) ;
Règlement (CE) n° 853/2004 du Parlement Européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant des règles spécifiques d'hygiène applicables aux denrées alimentaires d'origine animale - Règlement (CEE/CE) n  CE/853/2004, signé le 29/04/2004 (concerne les cuisines centrales agréées) ;
Règlement (CE) n° 178/2002 du Parlement Européen et du Conseil 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 - Règlement (CEE/CE) n  CE/178/2002, signé le 28/01/2002 (règles de traçabilité, de retrait-rappel des lots) ;
Règlement (CE) n° 2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005 concernant les critères microbiologiques applicables aux denrées alimentaires - Règlement (CEE/CE) n  CE/2073/2005, signé le 15/11/2005 (normes microbiologiques des denrées alimentaires) ;
Règlement d'exécution (UE) n° 931/2011 de la Commission du 19 septembre 2011 relatif aux exigences de traçabilité définies par le règlement (CE) n° 178/2002 du Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne les denrées alimentaires d'origine animale - Règlement (CEE/CE) n  UE/931/2011, signé le 19/09/2011 (règles supplémentaires de traçabilité applicables à partir du 1er juillet 2012) ;
Décret n°2002-1465 du 17 décembre 2002 relatif à l'étiquetage des viandes bovines dans les établissements de restauration - Décret n  ECOC0200143D / 2002-1465, signé le 17/12/2002 (il définit les règles en matière d'affichage de l'origine des viandes bovines en restauration collective et commerciale) ;
Arrêté du 21 décembre 2009 relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, d'entreposage et de transport de produits d'origine animale et denrées alimentaires en contenant - Arrêté n  AGRG0927709A , signé le 21/12/2009 (complète Règlement CE/852/2004) ;
Arrêté du 8 juin 2006 modifié, relatif à l'agrément des établissements mettant sur le marché des produits d'origine animale ou des denrées contenant des produits d'origine animale - Arrêté n  AGRG0601032A ,signé le 08/06/2006 (règles particulières pour obtenir un agrément sanitaire ou une dérogation à l'agrément; il précise aussi en quoi consiste un Plan de Maîtrise Sanitaire) ;
Arrêté du 29 septembre 1997 fixant les conditions d'hygiène applicables dans les établissements de restauration collective à caractère social - Arrêté n  AGRG9700715A, signé le 29/09/1997 (concerne seulement les règles sanitaires pour les végétaux manipulés en restauration collective) ;
Arrêté du 10 mars 1977 relatif à l'état de santé et hygiène du personnel appelé à manipuler les denrées animales ou d'origine animale (concerne les visites médicale des opérateurs travaillant dans les cuisines) ;
Note de service relative à l'inspection du plan HACCP dans le cadre du contrôle officiel du Plan de Maîtrise Sanitaire d'un établissement du secteur alimentaire, hors production primaire. Note de service DGAL/SDSSA/N2006-8138, signée le 07/06/2006 (elle précise ce qu'est un Plan de Maîtrise Sanitaire et indique que cela concerne les établissements agréés et les établissements non soumis à agrément) ;

Note de service sur l'application de l'arrêté du 21 décembre 2009 relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, d'entreposage et de transport de produits d'origine animale et denrées alimentaires en contenant - Note de service DGALISDSSA/N2011-81 17 / AGRG1 114024N, signée le 23/05/2011 (apporte des précisions techniques sur le fonctionnement des cuisines de restauration collective) ;
Note de service relative au contrôle de la traçabilité dans le cadre du Règlement (CE) n°178/2002 - Dispositions relatives aux denrées alimentaires (hors production primaire) - Note de service DGAL/SDRRCC/SDSSA/N2005-8205, signée le 17/08/2005 (elle rappelle les règles d'archivage des informations de traçabilité) ;
Note de service relative aux bonnes pratiques d'hygiène pour les aliments préparés par les parents d'élèves et distribués dans les établissements scolaires - Note de service DGAL/SDHA/N2001-8180, signée le 18/12/2001 (concerne les kermesses, les goûters) ;
Note d'information interministérielle destinée aux professionnels de la restauration collective – Note d'information DGAL/SDSSA/02007-8001, signée le 13/02/2007 (rappel de l'obligation de cuisson complète des steaks hachés pour les enfants de moins de 15 ans) ;
Note de service sur l'étiquetage relatif à la cuisson des viandes hachées, préparations de viandes et produits à base de viande - Note de service DGAL/SDSSA/N2006-8174, signée le 17/07/2006 (elle rappelle l'obligation de respecter la mention «à cuire à cœur » lorsqu'elle figure sur les denrées) ;
Note de service fixant des recommandations en matière d'utilisation des œufs coquille au stade de la restauration collective et de la remise directe (restauration commerciale, traiteur, pâtissiers...) - Note de service DGAL/SDSSA/N2006-8200, signée le 07/08/2006 (les préparations crues à base d'œuf coquille (mayonnaise, mousse au chocolat,...) sont à proscrire pour les personnes sensibles : personnes âgées, malades, jeunes enfants...) ;
Note de service sur les éléments d'orientation pour l'instruction des dossiers d'agrément sanitaire de certaines cuisines centrales - Note de service DGAL/SDSSA/N2008-8186, signée le 21/07/2008 (elle explique la marche à suivre pour valider les DLC supérieurs à J+3 en restauration collective et les points à surveillance particulière, CCP ou PRPo) ;
Note de service publiant le Guide de gestion des alertes d'origine alimentaire entre les exploitants de la chaîne alimentaire et l'administration lorsqu'un produit ou un lot de produits est identifié - Note de service DGAL/SDSSA/N2005-8174, signée le 06/07/2005 (le guide précise les règles en matière de retrait/rappel de lots et en matière d'alerte alimentaire) ;
Note de service DGAL/SDSSA/N2012-8156 du 24 juillet 2012 qui abroge et remplace la note de service DGAL/SDSSA/N2006-8138 du 7 juin 2006 (Inspection des procédures fondées sur les principes HACCP dans le cadre du contrôle officiel du plan de maîtrise sanitaire d'un établissement du secteur alimentaire, hors production primaire).
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