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Le guide des Bonnes Pratiques 
Hygiène Restaurateur

• Validé le 19 décembre 1997
• Un outil pour aider le restaurateur au quotidien
• Il s'inscrit dans les nouvelles exigences et modifi cation de 

l'arrêté du 9 mai 1995
• Il constitue une approche lisible des principes de la 

méthode HACCP
• Il a été réalisé par des restaurateurs, pour des 

restaurateurs
• L'inobservation des recommandations du GBPH ne saur ait 

constituer une infraction
• Seule l'inobservation des dispositions des arrêtés est 

susceptible d'entraîner des poursuites pénales



Le GPBH Restaurateurs

• Mise en place d'un système proportionné 
aux risques sanitaires encourus dans la 
restauration

• Responsabilisation des restaurateurs dans 
leurs démarches de maîtrise des risques

• Application volontaire
• Outil de justification privilégié du respect 

des exigences essentielles vis-à-vis des 
administrations de contrôle
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• Méthode : Application de la démarche 
HACCP

• Identification des produits
• Analyse des dangers
• Définition des moyens de maîtrise
• Proposition de moyens simples de 

surveillance
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• Moyens : 4 types de fiches de bonnes 
pratiques présentant simultanément les 
dangers relatifs à un produit ou à une 
opération, les moyens de maîtrise et les 
éléments simples de surveillance qui y sont 
associés

• Matières premières
• Opérations
• Environnement de travail
• Fabrication
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Fiches de bonnes pratiques "Matières premières"
1 - Fruits et légumes
2 – Viandes, Volaille, Gibier, Abats, Chairs,…
3 – Charcuterie, salaison achetées en l'état
4 – Poissons, Crustacés, Coquillage
5 – Œufs
…/…
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Fiches de bonnes pratiques "Opérations"
1 – Réception de matières premières
2 – Stockage en réserve sèche
3 - Stockage en froid positif
4 – Stockage en froid négatif
5 – Déstockage
6 – Tranchage, hachage, râpage
7 – Cuisson
…/…
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Fiches de bonnes pratiques 
"Environnement de travail"

1 – Hygiène du personnel
2 – Matériel et équipements
3 – Air – Eau
4 – Décors
5 - Animaux
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Fiches de bonnes pratiques " Fabrication "
1 – Soupe de poisson
2 – Sauce béarnaise
3 – Sauce piémontaise

3 bis – Mayonnaise
4 Sauce landaise

4 bis – Sauce vinaigrette
5 – Assiette de fruits de mer
6 Bouchée à la reine
…/…
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• Eléments simples de surveillance
• Surveillance du nettoyage et de la désinfection
• Formation
• Information, sensibilisation relative à l'hygiène d u 

personnel
• Savoir-faire professionnel, organisation du travail
• Recettes et documents techniques
• Contrôles sensoriels (odeur, texture)
• Contrôle de température
• Contrôle du temps
• Entretien et maintenance des équipements
• Prévention et lutte contre les nuisibles
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Treize points clés à maîtriser

L'analyse des fiches de bonne pratique 
permet d'identifier 13 points clés à maîtriser 
dans le cadre d'une activité de restaurateur
Par exemple : l'hygiène des manipulateurs
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