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Avant-propos

L’Exposition Internationale de 2005, Aichi, Japon, (ci-aprés dénommée 1’Exposition), la premicre
exposition internationale du 21°™ siécle organisée sur le théme de la Sagesse de la Nature, ouvrira
ses portes le 25 mars et aura lieu pendant 185 jours, jusqu’au 25 septembre 2005, sur une colline
située dans la partie est de Nagoya.

L’Exposition comprendra des restaurants a théme proposant la cuisine des pays du monde entier
ainsi que de nombreux établissements offrant des spécialités originales dans les pavillons des pays
étrangers participants. Les aliments servis durant I’Exposition joueront un role important en
fournissant aux 15 millions de visiteurs attendus ’occasion d’expérimenter et de connaitre la
culture gastronomique de différents pays.

Afin que les visiteurs du monde entier puissent apprécier en toute sécurité la culture gastronomique
de tous les pays présents, il est absolument nécessaire, d’une part, de présenter des produits sirs et,
d’autre part, d’éviter I’apparition de problémes de santé dus aux aliments.

Les présentes directives ont ¢été ¢élaborées par 1’Association Japonaise pour 1’Exposition
Internationale de 2005 (ci-aprés dénommée 1’ Association), sous la supervision du gouvernement
départemental d’Aichi, en tant que partie intégrante des mesures relatives a 1’hygi¢ne alimentaire
sur le site de I’Exposition, et portent sur les rubriques qui devront étre respectées par les participants
officiels chargés de I’exploitation des installations de restauration a I’intérieur de leur pavillon (y
compris les personnes exploitant des installations de restauration et les personnes procédant aux
ventes de produits alimentaires, ayant été commanditées par un participant officiel — ci-apres
dénommé Exploitants de commerce alimentaire).

Les Exploitants de commerce alimentaire individuels sont priés d’effectuer rapidement les
procédures nécessaires et de mettre en ceuvre un controle de 1’hygieéne rigoureux conformément aux

présentes directives.



Eléments a respecter pour le commerce alimentaire

(1) Eléments a exécuter par les Exploitants de commerce alimentaire
Les Exploitants de commerce alimentaire devront effectuer les procédures nécessaires et
mettre en pratique un controle autonome de I’hygiéne, conformément a 1’Annexe 1 - Liste
des ¢léments a exécuter par catégorie de commerce alimentaire.
Les Exploitants de commerce alimentaire devront en outre prendre I'Annexe 2 - Diagramme
de procédure pour obtention d’une licence de commerce alimentaire, pour effectuer les
procédures de demande d’une licence et prendre garde a ce qu’il n’y ait pas d’omissions.

(2) Eléments a respecter pour le commerce alimentaire

1) Les Exploitants de commerce alimentaire s’engageront, d’une part, a respecter la Loi sur

I’hygiéne alimentaire ainsi que la Réglementation ralative aux normes en maticre
d’hygiéne alimentaire pour les établissements commerciaux du département d’Aichi (ci-
apres dénommeées 1’Arrété départemental) et, d’autre part, a cuisiner les produits
alimentaires dans de bonnes conditions d’hygiéne, conformément aux directives du Centre
de surveillance de I’environnement des produits alimentaires (ci-aprés dénommé le
Centre), établi sur le site de I’Exposition par le gouvernement départemental d’ Aichi.
Par ailleurs, en ce qui concerne les normes des mesures devant étre prises par les
Exploitants de commerce alimentaire sur le plan de I’hygiéne et stipulées dans 1’ Arrété
départemental, elles pourront étre obtenues aupres de 1’Association (en langue japonaise
uniquement).

2) La confection, la préparation et le traitement des produits alimentaires ne pourront pas
avoir lieu en plein air.

3) Les quantités de produits alimentaires cuisinés devront étre adaptées a 1’envergure des
cuisines et des installations de vente.

4) Lors de la réception des matiéres premicres et autres, un responsable de 1’hygiéne
alimentaire — décrit ultérieurement - devra absolument étre présent afin d’inspecter 1’état
de I’emballage, la pertinence des indications et I’exactitude de la température de transport
pour les produits faisant I’objet d’un contrdle de température. Les résultats de I’inspection
devront étre notés et conserves.

5) Pour le commerce incluant la préparation de plats et boissons, les produits mis en vente
devront, en régle générale, étre cuisinés et proposés le jour méme.

6) Des produits alimentaires cuits devront, en régle générale, étre utilisés pour les différentes
boites repas vendues en devanture des magasins. Au cas ou les boites repas seraient
approvisionnées a partir d’un tiers, elles devront provenir d’un fabricant mettant en
pratique les méthodes de contrdle de 1’hygiéne de haut niveau telles que le HACCP. En
outre, un contrdle devra étre effectué afin que ces boites repas soient transportées et
vendues aux températures appropriées.

7) Lors de la disposition des produits alimentaires mis en vente, la présence des indications

appropriées devra étre vérifiée.



8) En cas de dégustation de nourriture ou de boisson en utilisant des récipients lors de la
vente des produits alimentaires, des produits jetables devront, en régle générale, étre
utilisés pour ces contenants. Par ailleurs, au cas ou des récipients non jetables seraient
utilisés, ils devront étre lavés dans un site approprié¢ prévu a cet effet et étre cuisinés de
maniere hygiénique.

9) La licence de commerce alimentaire devra étre placée dans un endroit bien visible du
magasin, a I’exception des points de vente par distributeurs automatiques.

10) Les responsables de I’hygiéne alimentaire devront, en régle générale, étre présents lors des
ateliers et cours sur I’hygieéne alimentaire organisés par I’ Association ou le Centre.

11) Au cas ou les actions illicites indiquées ci-dessous se produiraient, des mesures
administratives telles que la mise au rebut des produits alimentaires concernés,
I’interdiction ou la fermeture de commerce, pourront étre appliquées et il est recommandé
de faire attention.

- Commerce en dehors des installations pour lesquelles la licence a été accordée ou une
demande effectuée ;

- Traitement ou vente des produits alimentaires faisant infraction a la loi sur I’hygi¢ne
alimentaire ;

- Vente exposée inappropriée de produits alimentaires, et vente de produits réfrigérés
(congelés) conservés selon des méthodes inappropriées ;

- Toute autre action pouvant provoquer des dommages aux produits alimentaires sur le
plan de I’hygiéne.

2. Licence de commerce alimentaire
(1) Licence de commerce alimentaire

En cas de commerce de produits alimentaires, tel que la préparation et la fourniture de
nourriture et de boissons, la fabrication de patisseries et la vente de lait, etc., les Exploitants
de commerce alimentaire devront nécessairement obtenir une licence de commerce
alimentaire délivrée par le Directeur du service de santé publique (Directeur du service de
santé publique de Seto pour la ville de Seto et 1’ Aire de Nagakute) et chargé du contrdle du
site des installations de commerce, conformément aux réglements de la loi sur I’hygi¢ne
alimentaire. Par ailleurs, le Centre sera chargé de la réception des demandes de licence de
commerce alimentaire.

Les commerces alimentaires nécessitant une licence de commerce se classent dans 34
différentes catégories, les définitions ainsi que 1’objet des principales d’entre elles étant
indiquées dans le tableau 1 ci-apres.



Tableau 1 Définitions et objet des principales catégories de commerce nécessitant une
licence

|C0mmerces de restaurants|: Restaurants de type occidental, réfectoires, fournitures de repas,

traiteurs, fournisseurs de boites repas (bento), restaurants japonais, restaurants de
sushi, restaurants de nouilles (soba / udon), auberges de style japonais et autres
commerces préparant des produits alimentaires ou fournissant de la nourriture et des
boissons dans des installations construites.

|Salons de thé / cafés

alcoolisées et des patisseries dans des installations construites, commerces de vente de

: Cafés, salons de thé, et autres commerces fournissant des boissons non

glaces pilées aromatisées, commerces de vente de crémes glacées au détail,

distributeurs automatiques vendant des jus de fruits et autres dans des gobelets.

|C0mmerce de patisseries et c0nfiseries|: Commerce préparant et vendant des brochettes de boulettes

caramélisées au soja, des crépes en forme de dorade fourrées de confiture de haricots
rouges, des crépes rondes fourrées de confiture de haricots rouges, des beignets sucrés,
des crépes occidentales, et tout autre produit considéré normalement comme

patisserie, et commerce de fabrication du chewing-gum.

|Fabricants de créemes glacées|: Commerce fabricant des crémes glacées, des sorbets glacés, des

batonnets glacés et autres produits liquides ou autres produits alimentaires glacés
apreés mélange avec les produits ci-dessus.

|Distributeurs de produits laitiers|: Commerces vendant du lait de vache, de chévre et des boissons a

base de lait (sauf les boissons pasteurisées par réchauffement de 15 minutes a plus de
115 °C, dans un contenant pouvant étre conserveé) pouvant étre bues directement ou
crémes principalement composées de lait.

: Commerce vendant de la viande crue d’animaux et de volailles (y compris les os et les
abats)

Poissonneries; Commerce vendant des poissons frais, coquillages et crustacés dans des magasins
construits

|Marchands de glace / glag:ons|: Commerces vendant aux détaillants etc. de la glace ou des glagons

achetés aux fabricants ou aux revendeurs de glace et glagons.

(2) Normes pour les installations de commerce alimentaire
Afin d’obtenir la licence de commerce alimentaire, les installations de commerce devront
étre conformes aux normes pour les installations de commerce alimentaire mentionnées dans
I’Arrété départemental. Par ailleurs, les normes pour les installations de commerce
alimentaire stipulées dans I’Arrété¢ départemental peuvent é&tre obtenues auprés de
I’ Association (en langue japonaise uniquement).
(3) Demande de licence de commerce alimentaire, etc.
1) Directives préalables
Afin de vérifier si les installations dans lesquelles les Exploitants de commerce alimentaire
procéderont a leurs activités ne comportent pas de défauts sur le plan structurel et sur celui

des aménagements, les Exploitants devront nécessairement recevoir des directives par le

-4.-



Centre en utilisant les plans de leurs installations, avant le commencement des travaux de
construction.

2) Demande de licence de commerce alimentaire
Les Exploitants de commerce alimentaire devront remplir les rubriques requises sur le
formulaire de demande de licence de commerce alimentaire fourni par le Centre, joindre
les documents requis et les soumettre en trois exemplaires (dont 2 copies) a la date
spécifiée par le Centre. Par ailleurs, le site de soumission des demandes de licence de
commerce alimentaire risque de changer aprés ’ouverture de I’Exposition et il est
recommand¢ de vérifier aupres du Centre au moment voulu.
Il est nécessaire d’acquitter les frais de demande de licence de commerce alimentaire,
conformément aux indications du tableau 2. Ces frais seront payés en timbres du
département d’ Aichi.
En outre, dans le cas ou le demandeur de licence est une entreprise, il devra fournir une

copie conforme ou un extrait du registre du commerce et des sociétés.

(Principaux documents a joindre au formulaire de demande de licence alimentaire)

- Description générale des installations du commerce (3 exemplaires)

- Liste des principaux produits alimentaires traités et des fournisseurs (1 exemplaire.
Nécessaire uniquement dans le cas de vente de produits tels qu’ils sont approvisionnés.

Inclut par ailleurs les produits alimentaires ne nécessitant pas de licence de vente.)

Tableau 2  Frais de demande de licence pour les principales catégories de commerce alimentaire

Catégorie de commerce Frais
Restaurants, patisseries, marchands de glace / glagons, commerces de ¥18,000
fabrication de crémes glacées (commerces fabriquant uniquement des ¥14,400*

crémes glacées et des glaces italiennes)

Salons de thé / cafés, distributeurs de produits laitiers, boucheries, ¥11,000

poissonneries ¥8,800%*

Commerces par distributeurs automatiques (restaurants, salons de thé 10,000

/cafés, distributeurs de produits laitiers, marchands de glace / glagons)

*: Montant des frais relatifs aux différents commerces en cas de demande simultanée de
plusieurs licences de commerce alimentaire (a 1’exception du commerce par distributeurs

automatiques) effectué par le méme exploitant dans les mémes installations (magasin).

3) Modification des rubriques inscrites sur le formulaire de demande de licence de commerce
alimentaire
En cas de modification des rubriques inscrites sur le formulaire de demande de licence de

commerce alimentaire, un formulaire de modification des rubriques inscrites sur le



formulaire de demande de licence de commerce alimentaire fourni par le Centre devra étre
présenté a ce dernier dans les sept (7) jours suivant la date de la modification.

4) Fermeture du commerce alimentaire
En cas de fermeture du commerce alimentaire ayant regu la licence durant la période de
validité, un formulaire de fermeture du commerce alimentaire fourni par le Centre devra
étre présenté a ce dernier dans les trois (3) jours suivant la date de la fermeture.

5) Tous les autres points imprécis devront étre confirmés aupres du Centre.

3. Soumission pour commerce alimentaire ne nécessitant pas de licence

(1) Commerces alimentaires ne nécessitant pas de licence
Les commerces vendant des produits alimentaires tels qu’ils sont approvisionnés, boites
repas, gateaux, fruits, etc., ne nécessitent pas de licence de commerce alimentaire. Toutefois,
les rubriques nécessaires d’un formulaire de vente de produits alimentaires fourni par le
Centre devront étre remplies et le formulaire devra étre présenté a ce dernier en joignant les
documents en annexe requis.
Par ailleurs, en cas de vente de produits laitiers, de viande et de poissons frais, coquillages et
crustacés, une licence de vente est nécessaire et les installations de vente devront étre
conformes aux normes stipulées pour ces installations.
(Principaux documents requis a joindre au formulaire de vente de produits alimentaires)
- Plan des installations du commerce
- Liste des principaux produits alimentaires traités et des fournisseurs
- Liste des installations de fabrication des boites repas (uniquement pour les Exploitants

procédant a la vente des boites repas).
Remarque : Le Centre devra étre averti en cas de modification, aprés la soumission, des
installations de fabrication des principaux produits alimentaires traités ou des boites repas.

(2) Manifestations avec dégustation
En cas de dégustation d’aliments ou de boissons ou de préparation de plats par le participant
lors d’une manifestation, les rubriques nécessaires d’un formulaire de manifestation fourni
par le Centre devront étre remplies et le formulaire devra étre présenté a ce dernier en
joignant les documents en annexe requis. Par ailleurs, au cas ou I’organisateur de la
manifestation proposerait aux visiteurs des aliments qu’il a entiérement préparés lui-méme,
une licence de commerce de restauration peut s’avérer nécessaire dans certains cas et il est
absolument recommandé de consulter le Centre au préalable.
(Principaux documents requis a joindre au formulaire de manifestation)
- Plan des installations de la manifestation

- Programme de la manifestation



4. Responsable d’hygiéne alimentaire
Un responsable de 1’hygiéne alimentaire au minimum, ayant des connaissances suffisantes sur
I’hygiéne alimentaire, devra absolument étre en fonction dans la totalité des installations de
commerce alimentaire.
Au cas ou il n’y aurait pas, dans les installations concernées par la licence de commerce
alimentaire, de personnes ayant les qualifications nécessaires indiquées dans le Tableau 3 ci-
dessous, une personne devra absolument suivre les cours de formation des responsables de

I’hygiéne alimentaire.

Tableau3  Qualifications nécessaires pour les responsables de I’hygiéne alimentaire

- Professionnel de I'hygiéene et de la sécurité alimentaire
- Nutritionniste

- Cuisinier diplomé, responsable de l'hygiéne alimentaire en confiserie,
cuisinier diplémé de fugu (poisson-globe), professionnel de I'hygiéne

alimentaire pour la transformation des volailles
- Inspecteur de I’hygi¢ne alimentaire

- Personne ayant suivi les cours de formation des responsables de 1’hygié¢ne

alimentaire

- Toute autre personne considérée comme ayant des connaissances et une

expérience équivalentes ou supérieures a ce qui précede

5. Etablissement d’un systéeme d’autogestion et autogestion rigoureuse

Afin de fournir des produits alimentaires sains et hygiéniques, un systeéme d’autogestion
autonome devra étre établi principalement par les Exploitants de commerce alimentaire et les
responsables de I’hygiéne alimentaire, et une autogestion rigoureuse devra étre mise en pratique.
A cet effet, les Exploitants de commerce alimentaire devront respecter et mettre en ceuvre les
¢léments indiqués ci-apres, en ce qui concerne les rubriques de 1’Annexe 1 - Liste des éléments a
exécuter par catégorie de commerce alimentaire.

Par ailleurs, les Exploitants de commerce alimentaire devront conserver en lieu slr les
documents de relevé de la situation de l’autogestion ainsi que les fiches de résultat des
inspections afin de pouvoir les présenter a tout moment aux employés du Centre lors de
I’inspection des installations.

(1) Utilisation de la liste de contrdle du systéme d’autogestion



2)

3)

4)

)

Les Exploitants de commerce alimentaire devront ¢laborer des listes de controle du systeme
d’autogestion et procéder tous les jours a une inspection. Une attention particuliére devra
étre apportée a 1’¢tat de santé des employés et les individus présentant des symptomes de
diarrhée ou ayant des blessures purulentes aux mains ou aux doigts ne devront pas procéder
au traitement des aliments ni aux travaux nécessitant un contact direct avec les produits
alimentaires. Par ailleurs, le formulaire de la liste de contréle du systéme d'autogestion sera
distribu¢ par la suite lors des ateliers et cours, entre autres.

Exécution d’une inspection autonome

Les Exploitants de commerce alimentaire devront procéder deux fois ou plus, a des
intervalles de 2 mois ou plus pendant la durée de 1’Exposition, a des analyses du nombre de
bactéries et du nombre de colibacilles et confirmer I’hygiéne relative aux produits
alimentaires fabriqués, cuisinés et traités sur le site de 1I’Exposition et destinés a étre
emportés. Par ailleurs, les produits alimentaires pour lesquels les normes de composition
sont déterminées dans la Loi sur I’hygiene alimentaire, les inspections devront avoir lieu
conformément aux dites normes.

En outre, au cas ou les produits seraient vendus tels qu’ils sont approvisionnés, il sera
nécessaire d’obtenir la fiche des résultats de 1’inspection aupres des fabricants des produits
alimentaires et de vérifier leur sécurité.

Mise en pratique d’une formation des employés sur I’hygiene

Les responsables de I’hygiéne alimentaire devront prévoir au besoin une formation des
employés sur I’hygiéne. La formation sur I’hygiéne des employés a mi-temps et des
employés non réguliers devra en particulier étre effectuée avec rigueur. Par ailleurs, les
résultats de cette formation devront étre relevés et conservés en lieu sir.

Exécution des examens de selles des employés

Les Exploitants de commerce alimentaire devront faire procéder aux examens des selles
(rubriques d’analyse : dysenterie, salmonelle et colibacille O157 avec hémorragie
intestinale) de la totalité des employés, y compris des employés a mi-temps et des employés
non réguliers, une fois avant le début du travail et une fois par mois par la suite, et élaborer
une Liste des relevés des examens des selles (Annexe 3) identifiant clairement la situation et
les résultats des examens, liste qui sera conservée dans les installations.

Par ailleurs, les employés des commerces de vente de produits alimentaires (y compris les
manifestations) ne nécessitant pas de licence, ne seront pas soumis a un examen mensuel des
selles.

En outre, les Exploitants de commerce alimentaire devront élaborer une Liste des employés
(Annexe 4) comportant le nom de la totalit¢ des employés avant de commencer leurs
opérations, et la soumettre avec la Liste des relevés des examens des selles, au Centre et a
1’ Association.

Conservation d’échantillons pour inspection



(6)

Les Exploitants de commerce alimentaire dont les installations cuisinent plus de 50 repas
dans un seul et méme procédé devront conserver un repas pendant plus de 72 heures dans
leurs installations de réfrigération.

Par ailleurs, dans les installations fournissant en une seule fois plus de 300 repas du méme
menu ou dans les installations cuisinant plus de 750 repas par jour, 50 g environ de chaque
plat seront prélevés comme échantillon (mati€res premieres et produit cuisiné), placés dans
un récipient propre (sac en vinyle ou autres), fermés hermétiquement et conservés a - 20°C
pendant plus de 2 semaines.

En outre, dans ce cas, les mati¢res premicres en particulier ne devront pas étre lavées ni
stérilisées, mais conservées dans I’état dans lequel elles ont ét¢ achetées.

Organisation d’une réunion de liaison autonome

En vue d’améliorer les connaissances des Exploitants de commerce alimentaire sur I’hygiene
et de promouvoir la mise en commun des informations sur ce théme, I’Association
organisera une réunion de liaison autonome ayant pour membres 1’ Association ainsi que les
Exploitants de commerce alimentaire et elle sera heureuse de recevoir la collaboration de

tous.

6. Traitement des plaintes sur les produits alimentaires, etc.

(1

2)

Mise en place d’un systéme de traitement des plaintes

Il est nécessaire que les Exploitants de commerce alimentaire et les responsables de
I’hygiéne alimentaire jouent un réle majeur dans la mise en place d’un systéme permettant
de répondre rapidement et de maniére appropriée aux plaintes de la clientele et autres.

Les Exploitants de commerce alimentaire devront décider d’un responsable chargé de
répondre aux plaintes (dans la mesure du possible, une personne ayant des connaissances et
une abondante expérience en la maticére, et occupant une position d'autorité) qui devra
recevoir les plaintes, aussi petites soient-elles, avec le plus grand sérieux et prendre les
mesures qui s’imposent.

Présentation du formulaire de réception de plainte

En cas de plaintes sur les produits alimentaires ou autres par la clientéle, les Exploitants de
commerce alimentaire devront les enregistrer a chaque fois, en prenant pour référence le
Formulaire de réception de plainte (Annexe 5), et envoyer rapidement les documents relatifs

aux plaintes sur I’hygiéne alimentaire au Centre et a I’ Association.

7. Surveillance et directives sur les installations de commerce

Afin d’éviter ’apparition de problémes provoqués par les produits alimentaires, tels que les

intoxications alimentaires, les infractions et la mise au rebut d’aliments défectueux, les employés

du Centre pourront pénétrer dans les installations de commerce alimentaire afin de procéder a

des inspections, de donner des directives, de prélever des échantillons de produits alimentaires



(pour analyse) et de vérifier la propreté des instruments de cuisine, etc., et les Exploitants de
commerce alimentaire sont priés d’apporter leur concours lors de cette inspection.

Par ailleurs, I’ Association procédera a la confirmation de la situation d’utilisation de la Liste de
controle du systéme d’autogestion afin de vérifier sa bonne mise en pratique et elle demande aux
Exploitants de commerce alimentaire de bien vouloir apporter leur coopération lors de cette

confirmation.

. Désinfection générale simultanée du site

Afin d'assurer 1'¢limination efficace et rationnelle des rongeurs, insectes et autres organismes
nuisibles sur le site, et pour maintenir I’ensemble du site dans un environnement propre, les
Exploitants de commerce alimentaire devront organiser des séances de désinfection générale aux
mémes dates que celles prévues par 1'Association; une fois avant I’ouverture de 1’Exposition (mi-

mars) et deux fois pendant la tenue de I’Exposition (mi-mai et mi-juillet).

-10 -
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Diagramme de procédure pour obtention d’une licence
T nnzrezes atenn alizee nrdateen
UcC LOIICILC allIcuudiic

Les procédures relatives aux demandes de licence de commerce alimentaire pour 1’Exposition
Internationale d’Aichi, Japon, 2005 doivent étre effectuées conformément au diagramme ci-dessous.

(. . Je \ Procéder a la consultation préalable en prévoyant la marge de temps
Consultation prealable nécessaire avant le commencement des travaux.

O Lieu de renseignement

Réunion et discussions sur les plans i Centre de surveiilance de i’environnement alimentaire
I s L - , .
fourniture des documents nécessaires ¥ O Dates et heures de réception
AN du lundi au vendredi (sauf les jours fériés)

ieile que e formuiaire de demande et N\
explications sur la maniere de les
remplir.

\ | Y

de 9 hal7 h (fermé entre 12h et 13 h)
O Documents requis
Plans des installations du commerce

Préparer les documents requis et les présenter rapidement en prévoyant la
marge de temps nécessaire.
O Lieu de présentation

Centre de surveillance de I’environnement alimentaire

[ \ O Dates et heures de réception
Narma~anda P o ot mma o fans e £LIEN |_~ USRI LN S D B
TITIVININUCT le malum CL lllClblCUlb \>au1 leJUulb ICTICS ) OU ICS JOurs HIUIGuCS pdrl 1€ LCuc

de 10 h a 15 h (fermé entre 12h et 13 h)
O Documents requis, etc.

« Farmulaire de demande d’1une
Sormuiaire G Gemandac G und

Présentation du formulaire de
demande et examen des documents. 4

Dé .. & d (T (1 original et deux copies)
’.e termlr}atlon . it . ate  pour + Description générale des installations de commerce .... 3 exemplaires (1 original
I’inspection des installations

licen
11CE

ce
1Cce

(o et deux copies)
\l e Tictn Adag  mrinainmane s 131 alimaantaieag ot Forienicganira (o3 ndonggaine
LIdwe uvd }Jl lllbl}}au/\ PlUUull) ailvian ey L LUULLLIDOVULD o1 llbbbbballb
uniquement) ... 1 exemplaire
\‘ y, + Frais de demande (Voir Tableau 2 pour référence) (payés en timbres du
département d’Aichi)
+ Copie conforme ou extrait du registre du commerce et des sociétés si les
demandeurs sont des entreprises (présentation uniquement)

+ Documents certifiant les qualifications des responsables de I’hygiéne alimentaire
) (présentation uniquement)
+ Relevés des examens de selles des employés

Inspection des
installatio

En principe, I'exploitant de commerce alimentaire devra étre présent lors de
Entrée dans les installations et P’inspection des installations car des confirmations et des directives peuvent
confirmation du contenu de la demande \I_l étre données a ce moment-la.

(normes des installations, etc.)

\ W,
H

{ |7 Recevoir la licence (incluant une pancarte en cas de commerce parI
distributeur automatique) élaborée et délivrée aprés confirmation de Ial
Délivrance dela ) conformité aux normes des installations, selon les modalités suivantes.

O Lieu de délivrance de la licence
Centre de surveillance de I’environnement alimentaire
O Dates et heures de délivrance
du lundi au vendredi (sauf les jours fériés) de 9 h a 17 h (fermé entre 12h et 13 h)
Le Centre avertira les demandeurs lorsque cela est nécessaire.
O Eléments requis
Seau (les seaux non enregistrés sont acceptés)

licence

73

Elaboration et délivrance de la
licence sur la base des résultats de
I’inspection des installations

( 7 3 \

Operations
commerciales [Références]
Présenter la licence de commerce Avertir rapidement le Centre de surveillance de I’environnement
alimentaire dans un endroit bien alimentaire dans les cas suivants :
visible et effectuer les opérations O Modification du contenu du formulaire de demande
commerciales. O Perte de la licence, etc.
O Fermeture du commerce
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T = R

Liste des employés

Annexe 4

EXROETH

Nom des installations de commerce

BB K 4 44 A8 %€ Al B A
Catégorie de profession Nom Date de naissance Sexe Catégorie d’ emploi
- e = o >
E§ﬁ§""§§% 8.4 #HE-/N—F TN
A/l - - J'_L: I3 I3 . I3 By
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M*F Er‘nploye regu'her,' employé &
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
- e = o >
E§}E§""§E% B4 #HE-/N—F TINAE
e "t ARIT oo .
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M- F Er‘nploye regu'ller,' employ¢  a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
ER - BREEE P R
z B /\—F TINA b
HE . Bg&= .
i DH}E% 7 Thuei %K Employé régulier, employé a
Directeur de magasin, responsable de ’hygiéne M*F - HEL
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
- e = o >
E%;;i""%{i% g .y [HE-/S—F TLAA R
A/l - - J'_L: I3 3 . 3 A
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M- F Er.nploye regurller,. employ¢  a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
BE - BRARE " Q
z B /\—Fk TINA b
HE . Bg&= .
i DH}E% 7 Thuei %K Employé régulier, employé a
Directeur de magasin, responsable de ’hygiéne M*F - HEL
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
- e = o >
E%;EEW%E% 8. % #HE-/—F TS
A/l - - J'_L: I3 3 . 3 kY
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M- F Er.nploye regurller,. employé &
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
- e = o >
E§}E§"“§E% 5.4 #HE-/—F TS
A * ARIT oA .
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M- F Er‘nploye regu'ller,' employé &
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
- e = o >
E%;EEW%E% 8. % #HE-/—F TS E
A/l - - J'_L: I3 I3 . I3 by
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M*F Er.nploye regurher,. employé &
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
. hE = o N
E%ﬁiﬂgmﬁig% 5.4 #HE -/A—Fk TINAL R
A T ARIT f .
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M*F Erjﬂploye reg,mlle,tr, er.nploye a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
- e = o >
E%;;E""%E% B, % #HE-/N—F FTLNAE
e * AR3T R -
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M- F Er.nploye reguhejr, e@ploye a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
- e = o &
Fis mE g% [LR-ATE FLALE
A T ARIT f .
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M*F Erjﬂploye reg,mlle,tr, er.nploye a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
. hE = e N
E%ﬁﬁgmﬁg% 5.4 #HE -/—Fk TFINAL R
e * AR3T R -
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M- F Er.nploye reguhejr, e@ploye a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
- e = o &
FEs mE g% [LR-ATE FLALE
A T ARIT f .
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M*F Erjﬂploye reg,mlle,tr, er.nploye a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
. hE = o N
Eﬁﬂgmﬁg% 5. % #HE-/—F TS E
e * AR3T R -
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M- F Er.nploye reguhejr, e@ploye a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
ER-BREEE E - R
= B-/N\—Fk TN
SRIBE - BR5E 5% T -
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M*F Erjﬂploye reg,mllefr, er.nploye a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier
. hE = e N
E%ﬁiﬂgmﬁig% 5.4 #HE -/S—k TFINAL R
A T ARIT R -
Directeur de magasin, responsable de I’hygiéne M- F Er?ploye reguhejr, er.nploye a
alimentaire, travailleur en cuisine, vendeur mi-temps/non-régulier

I BEROER. BRBIEEEE.

RERFEEEFRMAEE. REFREDOS S
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ZRAEEIZOFEDIFTLIEELY,
Note: Encercler soit directeur de magasin, soit responsable de I’hygiéne alimentaire, soit travailleur en cuisine ou en relation avec la préparation,
soit vendeur dans la colonne Catégorie de profession.




Annexe 5

BERFOHRRMNE
Formulaire de réception de plainte

Z{tA B A B ( BB B 5 | RIS, BEE. T ( )

Date et heure de réception (heure) (minutes) (jour de la semaine) (jour) (mois) Plainte re¢ue dans le magasin, par téléphone, autres ( )

— HEEE% Désignation des installations :
ZitE

Réceptionnée par : -
K4 Nom: EiE Téléphone:

{EFT Nom {EFT Nom:
K4 Adresse i
LA B Téléphone K4 Adresse: BEE Téléphone:

FormulCe ' sz - U8R _ o
pat: Relationavecla | AN, KiE. EfI. B=F (

personne Personne elle-méme, famille, médecin, autre personne ( )
concernée

O 1@%*&% Probléme de santé

X5 a ﬁ An UJEW;EA A E®D FHESE présence d’objets étrangers dans la nourriture, moisissure, etc.
Categorie O ﬁ DK Indication des produits alimentaires
0] fih Autres ( )

FRH®D

W:;é-\: Que s’est-il passé ? ( )
Détails de
la plainte AE BEHEDISS Encasde probléme de santé
Détails - ERDBE Description des symptomes
OS5 Malauventre 1T Diarrhée CIMEM: Vomissements [1F&E Fievre
O % 0)1111, Autres  ( )

" I‘Eﬁ#ﬁ%ﬂ %E@@ﬁ #@ (ﬁ . ;ﬁ?) Consultation ou non d’un établissement médical  Oui/ Non

BRIZOVWTOEEDZERBE En cas de plainte sur le produit alimentaire
- IE#%G);E #E (F - #E) Présence ou non du produit concerné Oui/ Non ~ Nom du produit, etc.

ZTOMBSE LG DHEER

Autres ¢léments pouvant servir de référence :

- - [ElHRD %1?0)% # (F - ) Existence ou non de plaintes identiques  (Oui/ Non)
BEER | poganzoBE

Inforr;'lr:ii)(;n en Dans I’affirmative, description :
| Ef(ﬁ & 0)?&3’%%&2 [ik.%{#\:ﬁ Nombre de produits concernés vendus ou offerts :

EAREFED

L T B B B suEsxC )

Situation du

R IR rapport Personne chargée durapport: .
R Auprés : du Centre de surveillance de 1’environnement alimentaire a (heure) (minutes) le (jour) (mois)
Mesures, Aupres de : I’ Association de I’Exposition
etc.

BBREUHR

Déroulement et
résultats

fiZiR A =] k) En

Solutionnée le (jour) (mois) Responsable: (sceau)

- 15 -
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