RAPPORT D’ENQUETE DE
CONFORMITE AUX NORMES
D’HYGIENE ET DE SECURITE

COMMERCE DE BOUCHE

MAIRSE DE
VILLENEUVE-SAINT-CEORGES

Directlon/service ;

Direction Générale Adjointe
de I'Aménagement et de
I'Environnement

Direction Habitat Durable,
Santé Environnementale et
du SCHS

MAT: 20082025

Identification de I"établissement

Nom / Enseigne : Socigté ADBH

Adresse : 32 avenue Carmot 94190 VILLENEUVE SAINT GEORGES
N® SIRET : 434834259

Responsable légal : Monsieur Ali BEN ZAIED et Abdessalem ZGUIR

Adresse du Gérant : 3& ALOUE  CARNaT
Tél gérant : ...

Extrait Kbis : o oui o non

Type de commerce : o Boulangerie

Capacité d'accueil (sl restauration) :

Type de contréle : o 1er conlrble

Avis commission communale de sécurité :
o Fermeture administrative

Avis sanitaire DDPP (si disponible) : o Favorable o Défavorable

DATE DE L'ENQUETE :
24/03/2026

DATE DU RAPPORT :
2410312026

l. CADRE REGLEMENTAIRE APPLICABLE
Ir|.|.g|||;ll|;|n réalisde en application :

Articles L.2212-1, L.2212-2 et L.2212-4 du Code géndral des collectivibks territoriales

. drticles L3111 of L1392 du Code de la saibd publique
«  Réglement Sanitaire Départemarntal

. Riglernant (CE) n*1THZ002

' Réglemant (CE) n"B522004

+  Riglemaent (CE) n*B53:2004

+  Réglement (LUE) " 11672011

s Réglemant (CE) n" 178072000

» Arrdtd du 21 décembre 2005

Ces réglements sont direclement applicables et créent des cbligations opposables a lexploitant.

il. MOTATIOM ET SUITES ADMINISTRATIVES
Chaque critére est noté : 2 = conforme, 1 = moyen, 0 = non conforme.,
Bargme ;
- 2 B0 % canfarma | E1;ﬂ;||i:.|.mm canforme {rappof Iransms).
- B0-79 % conforme : Mise en demauns avec dila da régularisaticn.
-2 B0 % conforme : Fermebure lemporaing par arété municipal jusqu'a comeciion
- 3 mises gn dompune sans offet - Fermeture admirisirative jusqua 3 mals,

- Mangquameant grave immédiat (dennies avariées, infestation, absence d'eau potabla) : Fermatune immédiats jusgu’a nouvel ondre.
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. EVALUATION DETAILLEE

Con I ion ;
L'enseigne a été visité le 24 mars 2026 en présence de Monsieur EYCHENNE Rémy, Inspecteur de Salubrité

el Monsieur THAUVIN Geoffray, Responsable du SCHS suite 4 un contrile inopiné du Service Communal
dHygiene et de Santé agents assermentéds, habilités el commissionnés.

Ce contrdle portait sur le respect des régles d'hygiéne applicables a une boulangerie.
A. LOCAUX ET SECURITE

1) Etat des sols, murs et plafonds
Référence : Annexe ll, Chapitre | = CE 852/2004

Hote 1 — Moyenne :

Il a ét¢ observé des fissures superficielles el des joints Mgérement détériorés, sans présence de souflures
aclives. Bien que le risque de contamination soil limité, il convient de suivre régulidgrement I'élal des surfaces
pour prévenir foule aggravation,

27100




2) Ventilation, aération et éclairage
Référence : Annexe ll, Chapitre | - CE 852/2004 ; RSD

Mote 1 — Moyenne :
[l & &1& observé une venlilation partielle et une condensation localisée. L'impact sur les denrées est limile, mais
umn sulvi régulier est recommandé afin d'éviter & développement fongique.

3} Gestion des eaux usées
Référence ; RED

Mote 2 — Conforme :
Les eaux uséas sonl évacuées comectement vars le réseau collectil et avcun refoulement n'a été observé,

4) Prévention des nuisibles
Référence : Annexe I, Chapitre IX — CE 8522004

Hote 0 — Mon conforme :

Infastation active constatée, absence de plan documentd, Risgua immédiat de contamination par Satmonella,
Leplospirose et aulres pathogénes. Pondération : 3, compte tenu du caractére crilique de la situation.
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&) Sécurité incendie
Référence : CCH ef CGCT

Mote 1 = Moyenne ;
Avis favorable avec réserves mineures. Les risques sont limilés mais des mesures corectives dofvent &ire
suivies,

B. EQUIPEMENTS

1) Frold et conservation
Reéférence : Chapitre IX = CE 852/2004 et CE 853/2004

Mote 0 = Non conforme :

Il a été mesuré que plusieurs compartiments de réfrigération et de surgélation dépassent les seuils
réglementaires : produits frais & +8°C el surgelés & -15°C. Les denrées observées présentent un risque Glevé
de prolifération bactérienne, notamment Listeria monocylogenes el Salmonella, pouvant entrainer des
intoxications alimentaires collectives. La pondération appliquée est de 3 en raison de mportance critique de
cette non-conformité pour la sécurild sanitaire.
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2) Hotte aspirante
Réfdronce : RS0, sécurité incendie

Maote 1 — Moyenne :

Il & &té observé que l'enlretien de la hotle a été effectué il y a plus de 12 mois, sans surcharge visible. Bien
que le risgue soil limité, un entretien prochain est recommandé afin de maintenic la sécurité et 'hygiéne.

3} Poubelles
Référence : RSD

Mote 0 = Hon conforme :

Il a && constaté gue certaines poubelles sont débordantes ou présentent des fuites. Les déchets observes
sont en contact potentiel avec lenvironnement de préparation des denrées, favorisant la contamination et
Fattraction de nuisibles. La pondération appliquée est de 2 en raison du risque direct pour ta salubrité des
aliments,
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C. FONCTIONNEMENT

1) Chaine du froid
Référence : CE 852/2004

Mote 0 — Non conforme ;

Il @ é1é constatd que plusieurs produits frais ont éié maintenus a +8°C et cerlaines denrées surgelées a -15°C.
Ces températures dépassent les seuils réglementaires el favorisent la prolifération de bactéries pathogénes
lefles que Listeria monocytogenes et Salmonella, pouvant entrainer des intoxications alimentaires collectives.
La pondération appliquée esl de 3, en raison du caractére crifiqgue de cette non-conformité,

2) Décongélation
Référance : CE 852/2004

Mote 1 - Moyenne ;

Il a ele observé que certaines denrdas sont termporairement stockées hors du froid pendant un court laps de
lemps, sans dépasser 2 heures el sans conlamination visible. Le risque pour la samé est limité, mais la
procédure devrail dtre formalisée pour réduire tout potentiel danger.

3} Tragabilité fournisseurs
Référence : CE 178/2002

ast limité, mais un archivage systémaligue est recommandé pour garantir |a iragabilité compléte.

Mote 0 — Mon conforme :

Il & été conslaté labsence tolale de justificalifs de tragabilité pour certaines denrées. En cas d'alerte sanitaire,
i serait impossible de refirer les lofs concernés rapidement, augmentant e risque pour la santé publique. La
pordération appliquée est de 2, en raizon de Nimporianca critigue de cette non-conformibé.

D. PRODUITS ET DENREES

1) DLC 7 Date limite de consommation
Référence ; CE 852/2004
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MNote 2 - Conforme :
I_! a élé constaté que lensemble des denrées présentes dans P'élablissement respecte strictement les dates
limites de consommation (DLC). Aucun produit périmé n'a été observé lors de linspection. Cette maitrise

permet de garanlir que les aliments mis & disposition du public sonl sirs el conformes aux exigences
sanitaires.

2) Protection des denrées
Référence : CE B52/2004

MNaote 0 — Mon conforme :

Il & étd constaté que des denrées étaient laissées découverles ou exposées a air libre dans des zones non
protégées. Celle situation favorise la contaminalion par poussiéres, insecles ou micro-organismes et constitue
un risque sanitaire direc! pour les consommateurs. La pondération appliquée est de 1.5, compte tenu du
pofantiel de danger ef de |a fréquence observée,

E. PERSONNEL

1) Formation hygiéne / HACCP | PMS
Référence : CE 852/2004, article 5

Note 1 - Moyenne :

Il a été observéd que certaines formations du personne! ne sont pas récenies ou que des membres n'onl pas de
preuve documentaire immeédiate de formation. Le PMS est pariiellement appliqué, avec quelques procédures
non documentées, Le risgue pour 1a sécurité alimentaire reste limité, mais uné mise a jour des formations et du
PMS ast recommandée pour renforcer la mailrise des dangers.

2) Tenue professionnelle
Référence ;: CE 8522004, article 5

Mote 2 — Conforme :

Il a été constaté que 'ensemble du personnel porte une tenue professionnelle adaptée : blouse propre, coiffe
ou couvre-chaveux, absence de bijoux ef chaussures adéquates. Ces mesures garantissent la réduction des
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risques de contamination manuportée et assurent lhygiéne dans les zones de préparation el de manipulation
des denrées.,

3) Vestiaires
Référence - Réglement Sanitaire Départemental (R5D)

MNote 2 — Conforme : .
| @ é& constaté que les vesfiaires permellent une séparation stricte entre wélements professionnels el
vélements de ville. Le matériel de protection est stockéd de maniére ordonnée el accessibde, garantissamt

'application des bonnas pratigues dhygiéne.
F. SANITAIRES

1) Sanitaires personnel
Référence : CE B52/2004, Annexe Il

Note 2 = Conforme :
Il a é& constalé gue les sanitaires destingés au personnel sont indépendants des zones de préparation,
équipés de lave-mains non manuels, avec eau chaude et froide disponibles. Celte configuration permet au
personne! de respecter les régles d'hygiéne avant toute manipulation de denrées, garantissant la securiie
sanitaire des aliments.

G. DOCUMENTS OBLIGATOIRES

1) Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) et formation HACCP
Référence : CE 852/2004, article 5

Mote 0 — Non conforme :

i & &té constalé que le PMS est lotalement absenl ou non opérationnel el que le personnel n'a pas sulvi de
formation HACCP. Celte absence empéche la mise en ceuvre de procédures de contride et de prévention des
dangers alimenfaires, consiiuant un risgue magaur pour la sanbé publique (TIAC, contamination croisée), La
pun;léﬂmllun appliguée est de 2, en raison de limportance critigue de cette non-conformitlé sur la sécurlé des
danréas.

2} Contrat dératisation/désinsectisation
Référence ; CE 8572004, Annexe If, Chapitre IX

Mote 0 — Non conforme :

N a dté constalé quiauvcun contrat de dératisation/désinsectisation n'est en place, ou que Iélablissement
préasente une infestation active de nuisibles, Cetle situation constifue un risque crifigue de comlaminalion des
denrées par Salmonella, Listeria ou autres agents pathogénes. La pondération appliquée est de 2.5-3, en
fonction de Mampleur de lNinfestation, car la non-conformité impacte directement la sécurité sanitaing.

3} Tracabilité et enregistrements fournisseurs
Référence : CE 17T8/2002, articles 18 ef 19

Mote 1 = Moyenne :

I a éte observé que ceriaines factures ou informations de tragabilité sont manguanies ou partiellemeant
archivées. Les fournisseurs resten! identifiables et auvcun risque immédiat nest constaté, mals une
arganisation plus rigoureéuse est recommandée pour garantir la mafirise compléle de la tragabilité.

H. SPECIFICITES SELON ACTIVITE
H.2 BOULANGERIE

1) Température vitrines patisseries (+3°C & #5°C)
Référence ; Guide des Bonnes Pratigues o Hygiéne [GBPH)

Mote 0 = Non conforme :

Il & été constalé que les vitrines dépassent réguligrement +6°C, pouvant atteindre +8°C, ce qui compromet la
seécurité sanitaire des pilisseries et favorise le développement de bactéries pathogénes (Listeria, Salmonelia),
Lahpflr.;ndﬁfalh:n appliquée est de 2,5 en raison de lNimporance critique de cette non-conformité pour la santd
publique,
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2) Température froid positif pitisseries fraiches et sensibles (0°C & +4°C, tolérance max +6°C)
Référance : GBPH

Mote 2 - Conforme ?
I a && constaté que les enceintes réfrigérées maintiennenl une température comprise dans la plage

réglementaire, garantissant |la stabilité microbiologique des patisseries sensibles el la mailrise du risque
sanitaire.

3) Hygléne pétrin, four et vitfines
Référence ; CE 852/2004

Mote 1 = Moyenne :

Il a é&té observé que le netloyage est régulier maks que cerlaines zones présentent des rasidus alimentaires
ponctuets. Le risque de contamination est limité, mais un suivi plus strict du prolocole de nettoyage est
recommande.

4} Protection des viennoiseries (sous cloche ou vitrine fermée)
Référence : RSD

Mote 2 — Conforme

I & abé constabé que toutes les viennoiseries sont protégées par des cloches ou dans des vitrines fermées,
empéchant toul contact direct ou contamination par Femvironnement.

5) Affichage allergénes
Réfdrence ; Réglemeant UE 116859/2011

Mote 0 — Non conforme ;

Il a été conslaté que I'affichage est absent ou incorrect, exposant les consommateurs allergigues & un risque
de choc anaphyiaclique. La pondération appliquée est de 3, comple tenu de la gravilé crilique de celte non-
conformité pour la sanié humaine.

H.2 BIS — BEOULANGERIE ORIENTALE
Cadre riglomentaire applicable -

«  Réglemoend (CE) n*8%2M0004 rolatif & I'hygiéne des dennées alimentaires — obligations générales d'hyghéne et maitrise
BANILAIND.

«  Réglement (CE) n*1TAHI0R relatil & L sdouritd alimentalre of tracabilité,

o Al du 21 décembee 2009 sur lhygléne du commarce de ditall de denndes animales (applicable si uwlilisation d'owufs,
lait ow produits laitiers).

+  GBPH {Bonnes Pratiques d'Hygitne) pour boulangeries ot patisserios,

»  Riglement UE 116872041 - affichage allergénes.

Ces textes s'appliguent dgalemant aux pitisserios orientalos, avec un accent particuller sur la malirise des tempdratures, de la
durds de conservation et de N'étiquelage.

1) Conservation des gateaux orientaux (température, hygrométrie et durée)

Mote 2 - Conforme :

Il a été constaté que les gateaux orentaux sonl conservés dans des vitrines réfrigérées ou des enceinles
vantiléas A une tempéralure adaptée (+4°C & +6°C pour produils frais, 18-22°C pour gateaux secs lype
baklava), avec relevés raguliers documentés. Les condilions do'hygrometrie sonl respeclées, empéechant le
développament de moisissures et la prolifération bactérienna. Les produils sont étiquelés avec la date de
fabrication el la date de consommation recormmandée, garaniissant une maitrise sanitaire optimale.

Z) Hygiéne du matériel spécifique (plateaux, moules, ustensiles de découpe et présentation)

Mote 0 = Non confarme :

Il & été conslaté que le matérie! est mal netloyé ou slocké de maniére non hygiénique, avec des residus
visibles de pAle ou de frulls secs. Le risque de conlamination croisée est édlevé, favorisant la prolifération de
pathogénes et la survenue de TIAC, La pondération appliquée est de 2,5 an raison de la gravité de la situation
pour la sécurite des denrées.
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3] Affichage allergénes et ingrédients spécifiques (miel, noix, pistache, eufs, lait)

Mote 0 — Mon conforma &

l a été constalé que I'affichage des allergénes est inexistant ou incomplet pour les gateaux orientaux,
exposant les consommateurs & un risque de réaction allergique sévére (choc anaphylaclique). La pondération
appliquée est de 3, en raison de 'imporlance crilique de cetie non-conformité pour la santé humaine.

IV. METHODE DE CALCUL PONDEREE
1) Principe général de notation

Chague critére figuran! dans la grile dinspection fait 'objet d'une éwaluation individualisée, fondée
exclusivement sur les constats réalisés lors du conlrdle,

La notation est la suivante :
# 2 conformilé aux exigences réglementaires |
¢ 1:non-conformité mineure ne générant pas de risque sanitaire immeédiat ;
« 0 non-conformité majeure ou critique susceplible de comprometire la sécurité sanitaire.

La note maximale théorique par critére esi fixde 4 2 poinis.
2) Principe de pondération des non-conformités critiques

Afin de refléter la gravité sanitaire réelle des manguements constalés, un systéme de pondération est
appliqué.

Chaque critére se voil attribuer un poids cormespondant a son niveau dimpact sandaire
« Poids 1 : critére conforme ou présentant une non-conformité mineure ;
#» Poids 2 : non-conformilé majeurs ;
« Poids 3 : non-conformité crilique caractérisant un risque sanitaire immadial.

La pondération ne modifie pas la nole oblenue [une nole 0 demeura 0},

Elle augmenie b poids du critbre dans le caléul du maximum possible, ce qui permet de fraduire
mathéemaliquement la gravité du manquement.

3) Modalités de calcul

La note finale est délerminée selon la formule suivante
Mole finale (%) = [[Somme des notes oblenues) [ (2x (Somme des poids atlribuds & 'ensemble des critéres
evalués}] x100

Ol
La somme des notes obienues correspond a laddition des notes 0, 1 ou 2 attribuées & chague critére ;

La somme des poids cormespond & 'addition des poids (1, 2 ou 3) affectés a chacun des criléres
évaluds |

# Le chiffre 2 correspond a la nole maximale théorique par critére.

4) Effet de la pondération

Lorsque des non-conformités criiques sont constatées, la somme des poids augmente, ce qui éldve le
maximum théorique possible et entraine mécaniquement une diminution du pourcentage final,

Ainesi
+  LUne non-conformité mineure affecte modérément le résultat ;
s Une non-conformité crilique entraine une diminution significative du score global ;
¢ Plusieurs non-conformités critiques conduisent & une chute importante du résultat final,

Ce mécanisme permel une apprécialion proportionnée 4 la gravité sanitaire réellement obsensde,
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V. INTERPRETATION DE LA NOTE FINALE

o =80 % : établissement conforme, mailrise sanilaire assurée, aucun risque sanilaire immédiat identifia.

» T0-88% : non-conformilés mineures, mesures comrectives (MED) & melire en place dans un délai
défini par I'nspecleur. Les risques sont limilés el maitrisables, mals un suivi est nécessaire pour
garantir la sécurité alimentaire.

« <T0% : non-conformités majeures, risques sanitaires significatifs identifiés. L'établissement présente
des pratiques susceplibles de comprometire la santé des consommateurs. Une action administrativa
renforcde est justifibe, incluant un suivi strict, et la suspension temporaire de certaines aclivités si
nécessaire,

Motivation des suites administratives :

» Les non-conformités mineures doivent faire 'objet d"une mise en demeure avec délal de régularisation,
assortie d'un suivi ullérieur,

» Les non-conformités majeures ou critiques, pondérées dans le calcul, justifient un examen approfondi
el des mesures proportionnées ;

»  Mise en ceuvre rapide de meswres correctives obligatoires,

+ Suspension temporaire de certaines prafiques (ex. stockage ou préparation des denrées & risque) le
temps de la mise en conformibé.

» Renforcemeant du contréle par le service d'hygiéne pour vérifier ta régularisation,

Impact sanitaire :

» La pondération appliquée aux notes O refléle les risques directs identifiés lors de [linspection:
contamination croisde, infoxications alimaniaires collectives (TIAC), allergénes non déclarés, viandes
non iragables, rupture de la chaine du frokd, infestation de nuisibles.

# La note finale pondérée permet A 'mspecteur de prioriser les actions et de moliver juridiqguement les
décisions de subvi, les mises en demeure ou les suspensions d activité.

Vi. CONCLUSIONS FINALES
Mon-conformités critiques — fermeture administrative d'urgence sanitaire

Il a &té constatéd que certaing critbres présentent des dcarls criliques compromettant immédiatement la sécuriié
sanitaire. Parmi ceux-ci: présence de denrées périmées massives, ruplure généralisée de la chaine du froid,
absence totale de PMS et de tragabilité, infestation active majeure de nuisibles, ou absence d'affichage des
allergénes sur des préparations sensibles. Ces constats représentent un risque direct pour la santé publique,
incluant intoxications alimentaires collectives (TIAC), contamination croisée et choc anaphylactique potentiel.

La note finale pondérée, tenant comple des pondérations maximales appliquées sur les 0 critiques, est trés
inférieura & 70%. La gravilé et l'urgence des écarts constalés justifient une action immédiate. Ces constals
sont étayés par lg cadre réglementaire applicable: réglements (CE) 65272004, 853/2004, 178/2002,
11692011, 176002000, arlicles L.2212-2 el L.2212-4 du CGCT, et R3D,

Il est constaté que Iétablissement ne garantit pas la sécurité sanitaire de ses clients. Sur cette base, il est

justifié de prononcer une mesure administrative immédiate, suspendant toutes les aclivités a risque jusqu'a
régularisation compléte et remise en conformité. La mesure est proportionnée & la gravité et a limminence du

danger pour la santé publique.

PLANCHE PHOTOS ;
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Fait a Villeneuve-Saint-Georges,
Le 24 mars 2026

L'inspecteur de Salubrité Le Responsable du SCHS
Ddment habilité, assermenté et commissionné Dament habilité, assermenté et commissionné

Rémy EYCHENNE Geoffray THAUVIN
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