
Professionnels des métiers de bouche : 

Bac à graisse et huiles alimentaires usagées (HAU)
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Indispensable à la bonne gestion des effluents, le bac à graisse contribue à la conformité
réglementaire des établissements de restauration et des métiers de bouche tout en limitant
les risques de pollution et d'obstruction des réseaux.

Usages de l’eau
(plonge, lave-vaisselle) 

Système de prétraitement :
bac à graisse 

Rejet des eaux prétraitées
dans le réseau d’eau usée

Les eaux vannes (sanitaires) ne
doivent pas être prétraitées
par le bac à graisse ! Celles-ci
sont directement rejetées dans
le réseau. 

Les rejets d’eau usée 

Les entreprises de métiers de bouche rejettent des eaux usées dites “assimilées
domestiques”. Celles-ci doivent être prétraitées avant d’être rejetées dans le réseau public
d’eau usée. 



Les bacs à graisses amovibles ou
autonettoyants. Ils sont de petites
tailles et placés sous l’évier de la plonge
ou à proximité du lave-vaisselle.  

Le choix du type de bac à graisse réside dans plusieurs critères : 

L’accessibilité pour l’entretien
le nombre de couverts servis 
le volume d’eau consommée

Qu’est-ce qu’un bac à graisse ? 

Un bac à graisse est un équipement de taille plus ou moins importante qui permet de
récupérer les graisses présentes dans les eaux usées. 
Ces eaux usées proviennent de la plonge, des lave-vaisselles ou encore des siphons de sol. 
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Arrivées des effluents 

Décantation des boues vers le fond du bac  

Décantation des graisses vers le haut du bac  

Sortie des eaux prétraitées 

Regards permettant la vidange du bac

Il existe deux types de bacs à graisse : 

Les bacs à graisses classiques qui
sont généralement assez volumineux
et placés sous terre ou en sous-sol. 

la fréquence d’entretien 
le type de cuisine préparée 
la place disponible 



Comment l’entretenir ? 

Au fil du temps, la couche de graisse et de résidus alimentaires va s’accumuler dans le
bac. Il est alors nécessaire de faire vidanger le bac à graisse pour continuer à rejeter une
eau claire. 

Pour les bacs à graisse classiques, la vidange doit être réalisée régulièrement par
une entreprise spécialisée. Il est fortement conseillé de faire vidanger le bac à graisse
2 à 5 fois par an minimum. Les bons d’intervention de chaque pompage doivent être
conservés car ils peuvent être demandés en cas de contrôle. 

Pour les bacs à graisse amovibles, le pompage n’est pas nécessaire. En revanche, la
récupération des graisses et le nettoyage doivent être réalisés régulièrement par les
équipes. Les graisses doivent être collectées par un prestataire agréé. Il faudra
conserver le bon d’intervention. 

La réglementation 

L’installation d’un bac à graisse est obligatoire dans de nombreuses collectivités pour les
professionnels de la restauration et des métiers de bouche. Il faut se référer au
règlement d’assainissement de votre intercommunalité. 

Il est également strictement interdit de rejeter des huiles alimentaires usagées (HAU) dans
le réseau d’eaux usées - Article R.1331-2 du Code de la Santé Publique. Les HAU doivent être
collectées par un prestataire agréé. 

Préserver la ressource en eau à l’echelle de son entreprise, pourquoi et comment ? 

Sans système de prétraitement, les graisses vont s’accumuler
dans les canalisations et peuvent entrainer des complications  
couteuses pour votre établissement. 
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Lorsque les graisses se solidifient, elles peuvent former des
bouchons et obstruer ou refouler vos eaux usées. Pour éviter
cela, il faut installer un clapet anti-retour et un bac à graisse. 

L’accumulation de graisses peut aussi présenter un risque
sanitaire puisqu’elle créé un environnement propice à la
prolifération de bactéries et de nuisibles ce qui peut exposer
vos clients et votre personnel à des agents pathogènes. 

A terme les graisses peuvent indirectement corroder les
canalisations et entrainer des fuites et des dégâts structurels
importants. 



L’accompagnement de la CNAMS :

03 26 47 42 52

hse@cnams-ge.fr

Votre contact privilégié : 

Jeanne BOURELLE 
Cheffe de projet environnement 

Depuis 20 ans, la CNAMS mène l’action “Entreprises et Environnement” au service des entreprises
artisanales en partenariat avec les agences de l’eau Seine-Normandie, Rhin-Meuse et Rhône-
Méditerranée-Corse. Nous vous proposons un service en 3 étapes :

Pour connaitre les investissements éligibles à des aides, 
flashez le QR code !   

Des effluents trop chargés en graisses et huiles peuvent avoir
des conséquences importantes sur le fonctionnement d’une
station d’épuration. En effet, les graisses peuvent, entres
autres, obstruer les pompes, encrasser les dégrilleurs et
équipements de traitement, dégrader la qualité des rejets
dans le milieu naturel. Tout cela entraine davantage de
maintenance et une augmentation des coûts d’exploitation. 

Les surcoûts d’exploitation et d’entretien peuvent se
répercuter sur vos factures d’eau sur la part assainissement. 

Prendre rendez-vous avec l’une des
cheffes de projets environnement de la
CNAMS 

Obtenir un accompagnement sur
mesure : 

Dimensionnement de votre bac à
graisse 
Recherche de prestataires pour
collecter vos HAU et installer votre bac
à graisse 

Demander des subventions jusqu’à
60% auprès de l’agence de l’eau. La
CNAMS vous accompagne dans le
montage de votre dossier. 

03 26 47 42 55

hse@cnams-ge.fr

Justine STOPINSKI
Cheffe de projet environnement 
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