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Chapitre |

Les informations essentielles

Le choix d'un revétement de sol est un point extrémement important dans les locaux de fabrication de pro-
duits alimentaires pour deux raisons primordiales (outre les problémes que peuvent engendrer une mau-
vaise préconisation, un usage inadapté ou une mauvaise qualité de produits en matiére de durabilité) :

» Le sol peut &tre un réservoir important de micro-organismes susceptibles de contaminer les denrées alimen-
taires. En effet, lors du nettoyage, 'usage de jets, brosses, etc. est a I'origine d'aérosols qui transportent les
micro-organismes qui vont se déposer et donc contaminer d'autres surfaces de l'atelier.

« Les glissades et chutes de plain-pied représentent plus de 20 % des accidents du travail avec arrét dans les

locaux de fabrication de produits alimentaires.

+
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Il n'existe pas a ce jour de test permettant d'évaluer la
nettoyabilité d"un revétement de sol pour des locaux de
fabrication de produits alimentaires. Des travaux sur
ce sujet sont en cours au CNEVA Lerpac. Ils ont
d’ores et déja mis en évidence, par des expériences en
ateliers, qu'un revétement de sol visuellement propre
peut étre fortement contaminé. On peut néanmoins rete-
nir quelques régles de bon sens évoquées ci-aprés.

Absence d’anfractuosité

Le premier critere de choix est l'absence d’anfrac-
tuosité inaccessible au nettoyage ; ce critére ne peut
cependant pas, au jour d’aujourd’hui, étre relié a
une mesure physique simple. Il est néanmoins clair
qu'un relief avec de larges creux peu profonds est
préférable a un relief avec des creux étroits. Ainsi
par exemple, les trous de débullage de certains

revétements en mortier de résine sont de véritables
pieges & microbes (photo 1). Ces anfractuosités sont
souvent difficiles a voir & I'eil nu, une observation
a la loupe binoculaire d'un revétement neuf et du

A B

Photo 1 : Photographie en microscopie électronique
a balayage - A : Sol neuf - B : Sol 8 semaines en atelier
apres nettoyage et désinfection.

Eric Mattler / CNEVA-LERPAC



méme revétement aprés abrasion permet de détec-
ter ces zones de rétention. Une abrasion légere per-
mettra, en effet, de vérifier que les grains, incorpo-
rés en surface du revétement notamment pour en
diminuer la glissance, sont bien ancrés sinon, ils
laisseront place, aprés usure, a des creux indési-
rables.

Résistance aux agressions

Ensuite, il faut connaitre les agressions que va subir
le revétement de sol ; il est bien entendu évident
qu’un revétement de sol abimé (rayé, piqué, fissuré)
n’est plus nettoyable, il est donc primordial de s"as-

surer de l'aptitude a l'utilisation du revétement ce
qui est traité ci-apres.

Choix simultané

11 faut décider, simultanément, du protocole de net-
toyage-désinfection et du type de revétement de sol
a installer. Les professionnels de la propreté et des
revétements de sol doivent conseiller leurs clients
afin de trouver la meilleure solution pour chaque
cas. Enfin, un nettoyage apres la pose du revétement
de sol doit normalement étre réalisé, différemment
de celui que l'on pratiquera par la suite. Pour cela,
on suivra rigoureusement les recommandations du
fabricant de revétement de sol.

LA GLISSANCE L N Y A RS R AR EE R EE T E NN NN - I N N I BRI NI I R B LR O B B

La nature du revétement de sol doit permetire la cir-
culation piétonniere en toute sécurité, méme en pré-
sence de salissures inévitablement générées par la
fabrication. Pour éviter les glissades et chutes de
plain-pied, il faut d"abord un sol non glissant, ensui-
te il est recommandé de porter des chaussures anti-
dérapantes, sans lacets et facilement nettoyables. Le
port de la chaussure de sécurité n’est pas suffisant
pour éviter les risques de chute sur des revétements
de sol glissants. De plus, il ne faut pas juxtaposer
deux revétements de sols ayant des niveaux de glis-
sance tres différents. Enfin, les sols auto-lissants,
qui sont par nature glissants, sont rigoureusement
interdits (article. R. 235-3-3 du code du travail).

Pour obtenir le caractéere antidérapant d'un revéte-
ment de sol, on inclut des grains soit dans la masse

{revétements en mortier), soit sur chacune des diffé-
rentes couches d'un revétement multicouche (revéte-
ments de faible épaisseur), soit par saupoudrage
(revétements en mortier et carreaux céramiques). En
ce qui concerne les revétements de sol en mortier,
cette dernigre solution est la plus économique et aussi
la plus fréquemment employée. Cependant, il faut
savoir que, dans ce cas, les grains ne sont pas toujours
bien ancrés dans le revétement. Aprés usure, le
caractere antidérapant ainsi que la qualité hygiénique
du revétement peuvent étre diminués.

Enfin, dans le cas oli 'implantation des machines ou des
équipements de travail est définitive, il faut choisir et
mettre des matériaux sans relief apparent sous ces équi-
pements de maniére a faciliter le nettoyage et la désin-
fection dans des endroits plus difficilement accessibles.

L’APTITUDEAL’UTILISATIONQ@@&.I.we@@@0....090.'...CHOQOQ'...I‘...QQG“‘@@@@&@....'

11 est nécessaire de s’assurer que le revétement mis
en ceuvre est apte a répondre aux contraintes aux-
quelles il va étre soumis lors de I'exploitation; c’est
Vaptitude & 'emploi du revétement qui est Jiée a la
qualité de I'ouvrage et subordonnée aux conditions
d’usage du local. Dans tous les cas, le maitre d’ou-
vrage ou son représentant doit étre en mesure de
préciser 'ensemble des contraintes que l'ouvrage et
sa destination sont susceptibles d’imposer au revéte-
ment (classement d'usage, contraintes particulieres,
isolation, étanchéité, désolidarisation, fractionne-

ment). Pour ce faire, nous recommandons vive-
ment 'utilisation du questionnaire au chapitre 6 de
ce document (page 35).

Les contraintes imposées aux revétements de sol

Les principales contraintes, pour les emplois consi-
dérés, sont les suivantes :

e Chocs mécaniques,

s Usure,



* Agents chimiques,

* Charges (matériels),

* Poingonnement dynamique et rayures
(ripage ou roulage),

* Produits tachants,

* Jets sous pression,

* Contraintes thermiques.

Les contraintes imposées aux revétements de sol ne
sont pas décrites ci-aprés de fagon exhaustive mais
avec l'objectif de préciser quelques informations
utiles au choix dun revétement de sol.

CHOCS MECANIQUES

Parmi les agressions mécaniques fréquentes, on
retiendra les chutes d’objets lourds, de couteaux et
autres objets contondants. Lorsqu’un couteau tombe
sur sa pointe, le revétement de sol ne doit pas étre
endommagg.

La résistance aux chocs mécaniques est obtenue, entre
autre, grace a une forte épaisseur du revétement de
sol. L'épaisseur optimale d"un revétement en continu
est lie & la granulométrie de Ja charge utilisée. En
effet, la présence de granulats entraine 'apparition de
vides qu'il faut minimiser. L'épaisseur minimale
acceptable est de 3 mm mais une épaisseur minimum
de 5 mm est fortement recommandée. Il faut savoir
que 'on peut contrdler par carottages les épaisseurs
minimum et moyenne annoncées. Ceci est fréquem-
ment réalisé en cas de litige.

JETS SOUS PRESSION

L'usage des jets moyenne et haute pressions est trés
répandu car ils ont une bonne action mécanique de
nettoyage. 11 faut cependant retenir que certains
joints, notamment, ne résistent pas a cette action
mécanique. Pour diminuer si nécessaire 1'agression
par les jets sous pression, on utilisera de préférence
des buses a jet large.

Usure

Une couche filmogene appelée aussi couche de fini-
tion ou couche de fermeture est fréquemment appli-
quée sur les revétements de sol en résine. Elle a pour
rdle de boucher les pores qui se forment presque
inévitablement lors du durcissement et de fixer les
grains de surface. Cependant, cette couche de finition
s'use évidemment en premier et son rdle de maintien
des grains en surface peut rapidement disparaitre.

AGENTS CHIMIQUES

Les contraintes chimiques sont essentiellement liées
aux denrées manipulées et aux produits d’hygiene uti-
lisés sur le revétement de sol, bien siir, mais aussi sur les

équipements. Le sucre, le beurte, le lait et ses produits
dérivés, le sang, l'urine sont des substances trés agres-
sives par le biais des produits de leur dégradation. -
Lorsqu'une denrée est susceptible de permettre la crois-
sance de micro-organismes pathogenes, il faut mettre
en ceuvre des procédures poussées de nettoyage-désin-
fection. Ceci implique l'utilisation de moyens souvent
agressifs auxquels certains revétements de sol et cer-
tains produits pour joints (les joints en ciment par
exemple) ne résistent pas. Acides, bases, alcalins chiorés
sont des produits souvent agressifs communément uti-
lisés pour le nettoyage des revétements de sol. D'autres
produits, comme l'acide peracétique et le peroxyde
d'hydrogene, classiquement utilisés sur I'équipement
{nettoyage en place), peuvent entrer en contact avec le
revétement de sol. 5i, toutefois, des produits agressifs
sont utilisés ou renversés sur des revétements sensibles,
un ringage est nécessaire pour réduire la corrosion chi-
mique. Il n'est pas inutile de le rappeler car le rincage
n'est pas toujours pratiqué. L'absence de rincage peut
aussi devenir dangereuse quand de la soude est utilisée
en présence de graisse, car d’une part, il se forme des
savons, par saponification, qui rendent le sol trés glis-
sant, et, d’autre part, les acides gras résiduels peuvent
8tre trés corrosifs sur certains matériaux comme des
revétements et joints époxydiques ordinaires.

Les classements d’'usage UPEC et PIMC

L'attribution d’'un classement d'usage est un mode
de reconnaissance de l'aptitude a Femploi et de la
durabilité du revétement en fonction de l'usage. Le
classement d’usage est en effet un classement qui
qualifie le degré de résistance du revétement vis-a-
vis des contraintes d’'usage du local.
Au classement UPEC des locaux tel que décrit dans
le cahier 2999 de Novembre 1997 du CSTB, corres-
pond le classement UPEC des revétements qui
constitue le classement dusage des revétements de
sol a usage batiment, notamment destinés aux cui-
sines de petite et moyenne taille dans lesquelles le
trafic n'engendre pas de sollicitation de roulage et
de choc important.
Le classement I/MC et le classement P/MC tels que
décrits dans le cahier 2954 de Juin 1997 du CSTB,
sont respectivement le classement d’'usage des
locaux industriels et celui des revétements de sol a
usage industriel.
L'objectif de ces classements est d’obtenir, moyen-
nant un entretien normal courant :
* que les revétements se conservent de manicre
satisfaisante, ¢’est-a-dire sans détérioration
notable et avec un changement progressif et limité



de l'aspect initial, sous 1'effet d'un usage normal
lié a la destination des locaux,
e avec une présomption de durabilité suffisante et
raisonnable (dix ans étant la cible recherchée).
Cet objectif est recherché sachant que les locaux rele-
vent de différentes sévérités d'usage vis-a-vis des
agents UPEC et I/MC considérés. Les locaux sont ainsi
caractérisés par l'association a chacune des lettres d'un
indice croissant de sévérité d'usage.
De méme, les revétements de sol présentent selon
leur type et leur constitution, différents degrés de
résistance aux agents UPEC et I/MC considérés, ces
revétements étant caractérisés par I'association a cha-
cune des lettres d'un indice croissant de résistance.
Le revétement doit pour cela avoir un classement au
minimum égal au classement du local auquel il est
destiné.
Le classement UPEC des carreaux céramiques est
attribué dans le cadre de la certification de produits,
marque NF-Carreaux céramiques pour revétements
de sol, associée a la marque UPEC avec obligation,

entre autre, d’identification et de marquage NF
UPEC des emballages.

Le classement UPEC des revétements de sol
coulés a base de résine de syntheése est attribué dans
le cadre de I’ Avis Technique!” .

Le classement P/MC des revétements de sol industriels
est attribué dans le cadre du proces-verbal d’essais.

En tout état de cause, chaque fois qu’est associé au
revétement de sol une partie d’ouvrage qui contri-
bue a la durabilité d’ensemble, telle que, par
exemple, primaire pour l'accrochage, ouvrage d’in-
terposition pour la résistance mécanique, couche de
finition pour la résistance chimique, le classement
d’usage présenté doit porter sur le systeme associant
I'ensemble des couches. Il doit, de méme, tenir
compte des produits associés tels que les produits de
jointoiement (cas des carreaux céramiques). Le clas-
sement est attribué sur la base du comportement du
systéme complet ; il ne peut, en aucun cas, étre éten-
du sans avis autorisé a un systeme dont I'une de ses
composantes varie.

LA MISE EN GUVRE [EEEEENESNEEEEENEENEENEEEENEENEEENEEEEANERNERNREZSERNEESEERESESENNENRZSENRJNESEE:SRJIENRRESES:]

Apres avoir choisi le type de revétement de sol et la
procédure de nettoyage, il est important et méme
primordial de s'assurer de la bonne réalisation des
travaux. Si la mise en ceuvre de produits manufac-
turés traditionnels (carreaux céramiques) offre géné-
ralement moins de surprises, il n’en est pas de
méme pour les revétements de sol en continu.
L'applicateur peut facilement réaliser un revétement
qui ne correspond pas aux caractéristiques annon-
cées notamment en matiere d’épaisseur. Une fois le
sol appliqué il est difficile d’en vérifier les caracté-
ristiques. II est regrettable que la principale deman-
de des utilisateurs de revétements de sol, apreés le
prix, soit la rapidité d’exécution. Celle-ci est mal-
heureusement souvent promise par les applicateurs
au détriment de la qualité finale du revétement.

Nous avons constaté que 'activité des fournisseurs
de revétements de sol en réparation et en rénovation
est trés importante. Il est donc clair que des progres
doivent étre faits pour améliorer la qualité des revéte-
ments de sol. Si 'on vante parfois les qualités hygié-
niques des revétements de sol en continu parce qu'ils
sont sans joint, il faudrait qu’ils soient aussi sans fis-
sures. En un mot, il vaut mieux réaliser un bon inves-
tissement au moment de la construction du batiment,
respecter les conditions nécessaires a l'application :
préparation et séchage du support, température,
humidité et délais, plutét que d’interrompre régulie-
rement la production pour des réparations.

Certains textes définissent les regles minimales
d’exécution a respecter : c’est le cas de la norme de
mise en ceuvre - DTU? pour le domaine tradition-

()

)

LAvis Technique est une évaluation de I'aptitude & l'emploi des produits et procédés de construction non traditionnels (revétements de sol & base de résine de synthése
et revétements de sol plastiques manufacturés en emploi cuisines collectives). La Procédure d'Avis Technique permet d'apprécier la satisfaction & la réglementation en
vigueur, ['aptitude & I'emploi et la durabilité en service, Les demandes, instruites sur la base d'études, de recherche et d'essais ainsi que d'enquétes chantier par le CSTB,
sont ensuite examinées par une commission collégiale et paritaire, mettant & profit l'ensemble de l'expertise des milieux professionnels ; il s'agit, en ce qui concerne
les revétements de sol et produits connexes, du Groupe Spécialisé n° | 2.

La Procédure d'Avis Technique est décrite dans les documents régissant la procédure des Avis Techniques, notamment l'arrété du 2 décembre | 969, modifié par arrétés
du 7 mai 1983 et du | février 1985 et les “Directives générales relatives & I'Stablissement des demandes d'Avis Techniques, leur instruction et leur révision.”

Dans le domaine traditionnel (carreaux céramiques scellés, par exemple), la norme de mise en ceuvre -DTU- (Document Technique Unifié) définit l'essentiel des
dispositions et exécutions minimales & suivre sur chantier en ce qui concerne la nature et la qualité du support, les travaux préparatoires & prévoir, les conditions de
chantier, les regles d'exécution (cahier des clauses techniques), mais aussi les conditions administratives spéciales applicables aux travaux de revétement : consistance
des travaux, coordination avec le gros ceuvre et les autres corps d'état, conditions de mise en ceuvre des travaux, nettoyage, protection avant livraison (cahier des clauses
spéciales).



nel et de I’ Avis Technique, s'il existe, pour le domai-
ne non traditionnel. C'est ainsi que la norme
NF P 61-202 -DTU 52.1- définit la pose scellée des
carreaux céramiques ; outre les thémes énoncés, elle
traite notamment des travaux d’étanchéité sous
carrelage en locaux intérieurs (cas d’une cuisine
sur plancher intermédiaire).

Les fabricants/formulateurs de revétements de sol
sont rarement les applicateurs et, pour exiger une
application dans les régles de ['art, il faut un cahijer
des charges bien précis. Certains fabricants agréent
des applicateurs pour la pose de leur revétement
de sol.

Dans tous les cas, I'entreprise doit étre qualifiée,
pour réaliser le revétement choisi. On choisira de
préférence les applicateurs agréés par le formulateur
ou le fabricant du revétement.

Pour les travaux effectués dans un établissement
en activité, on appliquera, suivant les cas, le décret
du 26 décembre 1994 concernant la coordination
SPS (Sécurité, Prévention, Santé) ou le décret du 20
février 1992 concernant l'intervention d'une entre-
prise extérieure. De plus on s’assurera que les pro-
duits employés sont sans danger pour les applica-
teurs et ne dégagent pas d'odeur, lors de leur
application, susceptible de contaminer ou d'altérer
les produits alimentaires.

Dans tous les cas, le maitre d’ceuvre, en tant que
représentant du maitre d’ouvrage, doit étre en
mesure de préciser la nature du support ainsi que les
sujétions que l'ouvrage et sa destination sont sus-
ceptibles d’'imposer lors de la mise en ceuvre.
L'entrepreneur est tenu dans tous les cas de s’en
informer aupres du maitre d’ceuvre.

LES PENTES ET LES ACCESSOIRES +0 00000 0000000800000 0tt00s800000svassnsssssssnsnncnsd

Avant la réalisation du revétement de sol, on mettra
en ceuvre tous les moyens disponibles pour éviter la
stagnation d'eau qui entraine inévitablement une
croissance microbienne trés importante. II faut
rechercher & atteindre le niveau d’humidité des sur-
faces (et aussi de l'air) le plus faible possible. Pour ce
faire, les dispositifs décrits ci-aprés devront étre cor-
rectement mis en place.

* Des pentes de 1,5 a 2 % sont nécessaires pour un
écoulement facile des eaux de lavage.

* Des caniveaux ouverts, avec une plaque de circu-
lation non glissante et amovible, devront étre dis-
posés judicieusement. Le fond du caniveau doit
également avoir une pente. Les grilles sont de
véritables piéges & microbes lorsqu'elles compor-
tent des chevauchements de lames non soudées.
De telles grilles peuvent étre tolérées lorsque les
lames sont suffisamment espacées les unes des
autres de fagon & rendre les interstices accessibles
au nettoyage. Le nettoyage devra alors de toute
fagon étre énergique et fréquent. Il faut utiliser de
préférence des caniveaux sans grille. Les piéces
sur lesquelles est posée la partie supérieure du
caniveau doivent avoir des arrondis au niveau des
raccordements des surfaces. Enfin, il convient
d’attirer I'attention sur le fait que ces caniveaux
peuvent devenir une cause de chute s'ils ne sont
pas suffisamment mis en évidence.

* Les regards et les siphons doivent étre en nombre
suffisant. Il faut veiller a ce que la conception des
siphons soit hygiénique : la cloche doit étre soudée

a angle droit a la plaque supérieure, laquelle doit
étre, soit pleine et étanche et enlevée uniquement
lors des opérations de nettoyage, soit percée de
trous a la périphérie. Le tuyau d'évacuation doit
étre raccordé au fond de la cuvette par un arrondi.
Les plinthes a gorges sont généralement
conseillées, un rayon minimum de 20 mm est sou-
haitable. Cependant, il faut savoir que si celles-ci
sont mal jointoyées avec le mur et le sol, ce qui
actuellement arrive trés souvent, il y a des infiltra-
tions et elles deviennent des zones de rétention
tout a fait indésirables.

Les joints doivent étre imperméables et résistants
aux agressions auxquelles ils seront soumis. Pour
mémuoire, les joints ciments sont a proscrire, on
choisira les joints en fonction des agressions qu'ils
subiront (des époxy, époxy antiacides, furanniques
etc.). Les joints doivent avoir le méme niveau de
qualité que le reste du revétement. Les joints
souples de fractionnement du revétement doivent
étre surveillés et remplacés des qu'ils sont altérés.
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Il faut bien comprendre que l'ouvrage de revéte-
ment de sol est soumis 3 des contraintes inhérentes
aux batiments notamment neufs (fissures, etc.} et &
des contraintes d’utilisation (chutes d’objets, tenue
des joints, etc.).

Il est donc nécessaire d'inspecter réguliérement les
revétements et de faire effectuer les réparations le
cas échéant.

LA LISTE DES REVETEMENTS DE SOL
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En fonction du type d'activité, on retiendra les revéte-
ments cités dans la liste qui accompagne ce guide et
qui est actualisée régulierement. Cette liste concerne
principalement les revétements de sol des locaux olt
sont fabriqués des produits alimentaires et dans les-
quels le nettoyage et la désinfection sont d'une impor-
tance primordiale. Pour les locaux oti les problemes
d'hygiéne alimentaire des sols sont de moindre impor-
tance, on retiendra principalement le caractére
anti-glissant du sol {exemples : ateliers ot les denrées
alimentaires sont déja protégées comme les ateliers de
surconditionnement ou les ateliers d'embouteillage).
Pour ces cas particuliers, des revétements de sols qui
ne figurent pas dans cette liste mais ayant un coeffi-
cient de frottement INRS supérieur & 0,309 pourront
alors étre retenus.

Cette liste a une durée de validité limitée. Elle est
régulierement remise a jour. Lorsque tous les tests
nécessaires a4 leur caractérisation seront mis au
point, certains revétements de sol pourraient étre
retirés de cette liste. Nous conseillons fortement a
toute personne désirant installer un nowveau revéte-
ment de sol de prendre connaissance dans ce guide
des informations nécessaires pour réaliser un choix
en connaissance de cause,

Elle peut étre obtenue sur simple demande a la
Direction des Risques Professionnels de la
CNAMTS.

{3)  Cette valeur n'est valable quiavec la méthode de mesure INRS de iaboratoire.
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Chapitre 2

Rappel des aspects
réglementaires
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Viande

Arrété du 17 mars 1992 concernant les établisse-
ments se livrant a la préparation et a la mise sur le
marché de viandes d'animaux de boucherie décou-

ées, désossées ou non.
es locaux oit I'on procede au traitement et au stoc-

kage des viandes, ainsi que les zones et couloirs de

circulation des viandes doivent comporter au moins

les agencements suivants :

¢ Des sols en matériau imperméable, imputrescible,
rigoureusement étanche, facile a nettoyer et a désin-
fecter ; aménagés de fagon & permettre un écoulement
facile de I'eau et comportant un réseau d'évacuation
approprié dont les points de captage sont grillagés et
siphonnés ; toutefois les puisards peuvent ne pas étre
grillagés et siphonnés dans les locaux frigorifiques.
Toutefois un sol imperméable et imputrescible peut
suffire dans les zones et couloirs de circulation.

o La jonction des murs entre eux et avec le sol doit
étre arrondie ou dotée d'une finition similaire.

Arrété du 17 mars 1992 concernant les abattoirs

d’animaux de boucherie.
Dans les locaux ot I'on procede a l'obtention, au trai-

tement et au stockage des viandes, ainsi que les
zones et couloirs dans lesquels des viandes fraiches
sont transportées, il faut :
« Des sols en matériau imperméable, imputrescible,
rigoureusement étanche, facile a nettoyer et a désin-
fecter. Ils doivent comporter des pentes suffisantes et
un réseau d'évacuation approprié pour I'écoulement
des liquides, dont les points de captage sont munis
d'un grillage et d'un siphon a l'exception des locaux
visés a larticle précédent (emballage des abats et
locaux frigorifiques) ainsi que dans les zones et cou-
loirs olt les viandes fraiches sont transportées.
o Les lignes de jonction des murs entre eux et avec
le sol doivent étre arrondies ou étre dotées d'une
finition similaire.

Arrété du 22 décembre 1992 concernant les établis-
sements de production, de préparation, de commer-
cialisation de graisses animales fondues, d'extraits
de viandes ou de produits a base d'issues autres que
ceux présentés i l'état frais, réfrigérés ou congelés.

Arrété du 22 décembre 1992 concernant les établis-
sements de production, et d'échanges d'estomacs, ves-

sies et boyaux nettoyés, salés ou séchés et/ou chauffés.
Dans les lieux ol1 'on procéde & la manipulation, a la

préparation et a la transformation des matiéres pre-

miéres et a la fabrication des produits visés par le

présent arrété, il faut

¢« Un 50l en matériaux imperméables et résistants,
facile a nettoyer et a désinfecter et disposé de
facon & permettre un écoulement facile de I'eau,
pourvu d'un dispositif & évacuer l'eau.



Arrété du 22 janvier 1993 concernant les établis-
sements de production, de mise sur le marché et

d'échanges de produits a base de viande.
Dans les lieux ott I'on procéde & la manipulation, a la

préparation et a la transformation des matiéres pre-

mieres et a la fabrication des produits visés par le

présent arrété, il faut :

» Un sol en matériaux imperméables et résistants,
facile & nettoyer et a désinfecter et disposé de
fagon & permettre un écoulement facile de 1'eau,
pourvu d'un dispositif & évacuer 1'eau.

Arrété du 23 février 1994 concernant les
établissements de préparation, de commercialisation

et d'utilisation des viandes séparées mécaniquement.
Les locaux ol I'on procede a l'obtention, au traite-

ment et au stockage des viandes ainsi que les zones

et couloirs dans lesquels des viandes fraiches sont

transportées doivent avoir :

« Un sol en matériaux imperméables, faciles a net-
toyer et a désinfecter, imputrescibles et disposé de
fagon a permettre un écoulement facile de 1'eau.
Cette eau doit étre acheminée vers des puisards
siphonnés et grillagés pour éviter les odeurs et
évacuée selon les dispositions réglementaires en
vigueur. Toutefois, dans les locaux frigorifiques,
I'acheminement de I'eau vers des puisards siphon-
nés et grillagés n'est pas exigé.

« La ligne de jonction des murs et du sol doit étre
arrondie ou étre dotée d'une finition similaire.

Arrété du 14 janvier 1994 concernant les établis-

sements d’'abattage de volailles,
Les locaux ol I'on procéde a l'obtention, au traite-

ment et au stockage des viandes ainsi que les zones

et couloirs dans lesquels des viandes fraiches sont

transportées doivent avoir :

« Un sol en matériaux imperméables, faciles a net-
toyer et a désinfecter, imputrescibles et disposé de
facon a permettre un écoulement facile de l'eau.
Cette eau doit étre acheminée vers des puisards
siphonnés et grillagés pour éviter les odeurs et
évacuge selon les dispositions réglementaires en
vigueur. Toutefois, dans les locaux frigorifiques,
l'acheminement de I'eau vers des puisards siphon-
nés et grillagés n'est pas exigé.

o La ligne de jonction des murs et du sol doit étre
arrondie ou étre dotée d'une finition similaire.

Arrété du 29 mai 1995 concernant les ateliers de

découpe de viandes de volailles.
Les locaux ol les viandes sont manipulées ou

entreposées, ainsi que les zones et couloirs de cir-
culation des viandes, comportent au moins les

agencements suivants :

o Des sols en matériau imperméable, imputrescible,
rigoureusement étanche, faciles a nettoyer et a désin-
fecter. Ils doivent comporter des pentes suffisantes et
un réseau d'évacuation permettant I'écoulement faci-
le des liquides vers des points de captage munis d'un
grillage et d'un siphon. Toutefois, pour les locaux fri-
gorifiques, ainsi que pour les zones et couloirs ot1 les
viandes sont transportées, les liquides pourront étre
acheminés vers des puisards siphonnés et grillagés
situés a I'extérieur de ces locaux. ‘

» La jonction des murs avec le sol doit étre
arrondie.

Arrété du 19 novembre 1993 concernant les éta-
blissements de production et de mise sur le marché
des viandes fraiches de lapin et de rongeurs gibiers
d'élevage.

Les locaux olt I'on procéde a I'obtention, au traite-

ment et au stockage des viandes ainsi que les zones

et couloirs dans lesquels des viandes fraiches sont
transportées doivent avoir :

o Un sol en matériaux imperméables, faciles a net-
toyer et a désinfecter, imputrescibles et disposé de
fagon & permettre un écoulement facile de l'eau.
Cette eau doit étre acheminée vers des puisards
siphonnés et grillagés pour éviter les odeurs et
évacuée selon les dispositions réglementaires en
vigueur. Toutefois, dans les locaux frigorifiques,
l'acheminement de l'eau vers des puisards siphon-
nés et grillagés n'est pas exigé.

o La ligne de jonction des murs et du sol doit étre
arrondie ou étre dotée d'une finition similaire.

Arrété du 02 mai 1994 concernant les établisse-
ments de préparation des aliments pour animaux de
compagnie.

Les locaux ou1 'on procéde a l'obtention, au traite-
ment et au stockage des denrées (matieres premiéres
animales ou d'origine animale et les aliments pro-
duits finis ainsi que les produits intermédiaires)
ainsi que les zones et couloirs dans lesquels elles
sont transportées doivent avoir :
¢ Un sol en matériaux imperméables, faciles a net-
toyer et & désinfecter, imputrescibles et disposé de
facon & permettre un écoulement facile de I'eau.

Cette eau doit étre acheminée vers des puisards

grillagés et siphonnés pour éviter les odeurs et

évacuée selon les dispositions réglementaires en
vigueur. Toutefois, dans les locaux frigorifiques,
l'acheminement de l'eau vers des puisards siphon-
nés et grillagés n'est pas exigé. '

o La ligne de jonction des murs et du sol doit étre
arrondie ou étre dotée d'une finition similaire.



Cette Directive se décline en une succession de
textes réglementaires d'hygiéne alimentaire :

Arrété du 9 mai 1995 sur l'hygiéne des aliments

remis au consommateur.

Cet arrété sur la distribution sous toutes ses formes
et la restauration commerciale (remise directe de
denrées au consommateur) abroge certaines dispo-
sitions de l'arrété du 26/09/1980 sur les conditions
d'hygiéne dans les établissements de restauration et
les diverses dispositions relatives a la distribution de
denrées animales ou d'origine animale :

L'article 3 de cet arrété précise que les locaux doivent
étre propres et en bon état d'entretien. Par leur concep-
tion, leurs dimensions, leur construction et leur agen-
cement, ces locaux doivent permettre la mise en
ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene, et notamment :

b) pouvoir étre nettoyés et/ou désinfectés de ma-
niére efficace ;

g) étre pourvus de moyens d'évacuation des ¢aux rési-
duaires et des eaux de lavage conqus de maniére a
éviter tout risque de contamination des denrées ali-
mentaires et permettre une évacuation rapide.

Arrété du 28 mai 1997 relatif aux régles d’hygiéne
applicables a certains aliments et préparations ali-
mentaires destinés a la consommation humaine.

L'article 16 de cet arrété précise que les revétements
de sol des locaux de préparation des aliments doi-
vent étre construits avec des matériaux dont les
caractéristiques physiques, en particulier d'étanchéi-
té et d'absence d'absorption, permettent, notamment
en facilitant leur nettoyage, leur lavage et leur désin-
fection, de limiter les risques de contamination des
aliments. Si nécessaire, pour la maitrise des conta-
minations, les sols doivent permettre une évacua-
tion des eaux afin d’éviter les eaux stagnantes.

PREVENTION DES ACCIDENTS

Arrété du 29 septembre 1997 fixant les conditions
d'hygieéne applicables dans les établissements de
restauration collective i caractére social.

Cet arrété abroge certaines dispositions de 'arrété
du 20/09/1980 précité et des dispositions de l'arré-
té du 26/06/1974 sur les plats cuisinés préparés
a l'avance :

LJarticle 7 de cet arrété stipule que tout établisse-
ment doit comporter au minimum :

j) des revétements de sol faciles & nettoyer
et & désinfecter, constitués de matériaux
étanches, non absorbants, résistants aux chocs,
imputrescibles, de couleur claire, lavables et
non toxiques ;

k) au besoin, des dispositifs d’évacuation des eaux
de lavage efficaces ;

m) des angles d'intersection entre le sol et les sur-

faces murales permettant le maintien en perma-
nence de I'état de propreté.

Arrété du 3 avril 1996 fixant les conditions
d’agrément des établissements d'entreposage des
denrées animales et d'origine animale
L'article 3 spécifie : les sols sont en matériaux imper-
méables et résistants, faciles & nettoyer et, le cas
échéant, 4 désinfecter. A I'exception des locaux ou
régne une température incompatible avec un écoule-
ment normal de I'eau, ils sont disposés de fagon a
permettre un écoulement facile des eaux résiduaires
et des eaux de lavage en vue de leur évacuation

rapide et hygiénique.
Projet d'arvété relatif au stockage des denrées
végétales ou d'origine végétale modifiant U'arrété du

1/06/1980 sur l'entreposage.

Projet d'arrété concernant le transport des aliments.
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Cadre général : Loi du 31 décembre 1991

L'employeur est responsable de la santé et de la
sécurité des salariés au travail dans son entreprise.

Le chef d'entreprise doit prendre les mesures néces-
saires (actions de prévention, d'information, de for-
mation, mise en place d'une organisation et de
moyens adaptés) pour assurer la sécurité et protéger
la santé des travailleurs, et veiller a 'adaptation de
ces mesures pour tenir compte du changement des

circonstances et pour tendre & l'amélioration des
situations existantes.

Le chef d'entreprise doit tout d'abord évaluer les
risques pour la sécurité et la santé des travailleurs,
y compris dans le choix des procédés de fabrica-
tion, des équipements de travail, des substances
ou préparations chimiques, dans l'aménage-
ment ou le réaménagement des lieux de travail
ou des installations et dans la définition des
postes de travail.



