COMMERCE AMBULANT

(Food truck, camion pizza
remorque vitrine...)

LES PRINCIPES A RESPECTER

Les véhicules intégrant la transformation de denrées doivent répondre
aux critéres du réeglement CE 852-2004

Etre apte au contact alimentaire (les revétements doivent étre
lisses, non absorbants, étanches, de couleurs claires et facilement
lavables).

Respecter une marche en avant.
Avoir une séparation entre la zone propre et la zone sale.

Bénéficier d'une capacité de stockage en froid positif et/ou négatif,
suffisante, efficace et adaptée pour séparer les denrées brutes,
semi transformées et les produits finis si besoin.

Respecter une séparation totale entre la cabine et le magasin.
Toutefois, une porte avec fermeture étanche est admise sous
réserve gu'elle puisse étre maintenue fermée pendant les
déplacements et la vente.

Différentes sources d’'énergie sont utilisables en fonction des
caractéristiques du matériel : gaz, électricité (sur secteur

ou groupe électrogene), bois... et contraintes qui leur sont liées.
Il faut veiller a ce que ces sources répondent aux objectifs.

Le poids du matériel doit étre inférieur au PTAC
(Poids Total Autorisé en Charge).

LES FORMALITES ADMINISTRATIVES

Déclarer préalablement votre activité a la Direction
Départementale de la cohésion sociale et de la protection
des populations (cerfa n“13984).

Demander la carte de commergant ambulant
au Centre de Formalités des Entreprises.

Selon le lieu de vente :

Demander l'autorisation en mairie ou en préfecture pour exercer
sur la voie/domaine pubilic.

Demander 'autorisation en mairie pour exercer sur un marché.

Obtenir I'autorisation du propriétaire de I'emplacement pour
exercer sur un emplacement privé (parking d'entreprise..)

Si la carrosserie du véhicule a été modifiée par le porteur de projet
OuU un carrossier non agréeé (ex : création d'une ouverture latérale),
il est impératif de prendre contact avec la DREAL pour vérifier

la conformité de circulation du véhicule.

La mention «VASP magasin» doit figurer sur la carte grise.
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Exemple d'aménagement

Zone de vente entierement
séparée de la cabine\

Cabine
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Zone de vente ouverte
sur I'extérieur

Bac plonge

Combiné frigo

\ Lave-mains congélateur
Four, hotte aspirante, Equipements spécifiques b - I =
plague de cuisson, pour la préparation
friteuse, crépiére... hygiénique des
denrées et placards de
rangements

Réservoir de récupération
des eaux usées

Vitrine réfrigérée
avce thermometre
de controéle

AMENAGEMENTS SPECIFIQUES EN RESTAURATION AMBULANTE

Matériel de cuisson avec hotte aspirante muni d'un filtre

Placard de rangement

Meuble congélateur en cas d'utilisation de produits surgelés

Plonge
Réserve d'eau potable

Bac de récupération des eaux usées

Lave-mains a commande non manuelle équipé d'un distributeur de savon,
d'une brosse a ongle et de papier jetable

Equipements de conservation des denrées équipées de thermomeétre

(froid positif ou négatif, selon les besoins)

Le stockage du bois de chauffe doit étre isolé de la zone de préparation des denrées alimentaires
(ex : dans un compartiment a l'arriere du four). A noter que ces bois ne doivent pas provenir
de résineux ni avoir été traités

Dans le cas de l'utilisation d'appareils au gaz, les bouteilles doivent étre stockées « a I'extérieur »
du camion et non dans la cabine ou dans la zone de préparation.

Le véhicule doit respecter les normes de sécurité actuelles
(matériaux, installations électriques / gaz, ventilations, extincteur..)

PLUS D'INFORMATIONS

Réglement CE 852/2004, Annexe Il - chapitre Il
Arrété du 21/12/2009 et du 8/10/2013

«Températre de conservation des aliements» DGCCRF - 12/12/2018

Autres fiches techniques
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