
Les repas en plein air sont popu-
laires pendant les mois les plus 
chauds. Dans le passé, ceux-ci se 
limitaient aux places assises en exté-
rieur, sur les trottoirs et les patios ; 
cependant, certains restaurants ont 
installé de grandes fenêtres et des 
murs qui peuvent être ouverts sur 
l’extérieur. Bien que cela puisse être 
populaire auprès des clients, l’ex-
ploitant se retrouve confronté à des 
problèmes potentiels de nuisibles 
qui deviendront un jour ou l’autre 
une réalité. Le règlement 6-202.15 
de l’Oregon sur l’hygiène alimentaire 
autorise les ouvertures extérieures 
protégées par des grilles ou des 
rideaux d’air pour empêcher les 
mouches, les rongeurs, les oiseaux 
et autres nuisibles de pénétrer à 
l’intérieur. Les établissements de 
restauration peuvent proposer des 
repas en plein air via des ouver-
tures extérieures non protégées si 
l’installation dispose d’un plan de 
lutte contre les nuisibles approuvé 
par le service de santé local et si 
les insectes et les rongeurs ne sont 
pas présents dans l’installation. 
Lorsque des nuisibles sont décou-
verts dans l’installation, l’ex-
ploitant doit être capable de fer-
mer toutes les ouvertures donnant 
sur l’extérieur et de prendre des 
mesures pour éliminer les nuisi-
bles et tout aliment contaminé. L’ex-
ploitant doit également être en 
mesure de nettoyer et d’assainir les 
ustensiles, l’équipement et toute 
autre surface en contact avec les ali-
ments. 
 
En tant qu’exploitant de services de 
restauration, il vous incombe d’em-
pêcher les nuisibles d’entrer dans 
l’installation. Lorsque vous rencon-
trez un problème, vous devez vous 
en occuper immédiatement. N’at-
tendez pas que l’inspecteur sanitaire 
identifie le problème de nuisibles. 
 

Lors de la création du plan de lutte 
contre les nuisibles, vous devez 
prendre en compte les points sui-
vants : 

• Comment allez-vous protéger les 
aliments pendant leur prépara-
tion ? 

• À quelle fréquence allez-vous 
évaluer l’activité des nuisibles 
dans toutes les zones de prépara-
tion et de stockage des aliments ? 

• Quel type de programme de net-
toyage prévoyez-vous pour em-
pêcher l’accumulation de débris 
alimentaires dans l’ensemble de 
l’installation ? 

 

• Que ferez-vous si des insectes 
volants, des oiseaux ou des rats 
pénètrent dans l’installation ? 

• Comment allez-vous inspecter 
l’installation à la recherche de 
nuisibles et à quelle fréquence ? 

• Qui allez-vous appeler pour ré-
soudre le problème ?  

 
Pour plus d’informations, visitez le 
site web de l’EPA à l’adresse sui-
vante : http://www.epa.gov/
pesticides/factsheets/ipm.htm. 

  

Les tapettes à mouches ne sont 
PAS un plan de lutte approuvé con-
tre les nuisibles ! 
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CHAPITRE 6-202.15 

(E) Le paragraphe (D) de l’arti-
cle 6-202.15 ne s’applique pas : 
(1) Si les insectes volants ou 
autres nuisibles sont absents en 
raison de l’emplacement de 
l’établissement, des conditions 
météorologiques ou d’autres 
conditions limitatives ; et  
(2) L’établissement élabore un 
plan de lutte contre les nuisi-
bles pour lutter contre la pré-
sence d’insectes volants ou 
d’autres nuisibles. Le plan de 
lutte antiparasitaire doit être 
approuvé par l’autorité régle-
mentaire avant sa mise en 
œuvre. Pf 

RAISONS DE SANTÉ 

PUBLIQUE :  

Les animaux sont porteurs 
d’organismes pathogènes et 
peuvent les transmettre à 
l’homme par contamination 
directe ou indirecte des ali-
ments et des surfaces en contact 
avec les aliments. Les animaux 
peuvent déposer des déchets 
liquides ou fécaux, d’où la 
nécessité de surveiller l’activité 
des animaux et de procéder à un 
nettoyage fréquent et vigoureux. 
Les repas en plein air augmen-
tent la probabilité que des ani-
maux et des insectes pénètrent 
dans l’installation. Pour réduire 
la contamination des aliments, 
il est nécessaire de mettre en 
place un plan de lutte contre les 
nuisibles accompagné de 
procédures spécifiques sur la 
façon de surveiller et de réagir à 
toute activité d’animaux/
insectes. Le plan doit prévoir la 
désignation d’une personne 
chargée, à des périodes précises, 
de surveiller et d’évaluer la salle 
à manger, la préparation des 
aliments et les zones de stock-
age des aliments pour détecter 
toute activité d’animaux ou 
d’insectes dans l’installation. 
Empêcher les animaux/insectes 
de pénétrer dans l’installation 
est l’un des facteurs essentiels 
pour prévenir la contamination 
des aliments et les maladies 
d’origine alimentaire dans votre 
installation.  
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