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Le guide des Bonnes Pratiques
Hygiene Restaurateur

Valide le 19 décembre 1997
Un outil pour aider le restaurateur au quotidien

Il s'inscrit dans les nouvelles exigences et modifi cation de
I'arrété du 9 mai 1995

Il constitue une approche lisible des principes de la
methode HACCP

Il a eté 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 arrétes est
susceptible d'entrainer des poursuites pénales



Le GPBH Restaurateurs

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

Responsabilisation des restaurateurs dans
leurs demarches de maitrise des risques

Application volontaire

Outil de justification privilégié du respect
des exigences essentielles vis-a-vis des
administrations de controle
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Methode : Application de la déemarche
HACCP

|dentification des produits
Analyse des dangers
Définition des moyens de maitrise

Proposition de moyens simples de
survelllance
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Moyens : 4 types de fiches de bonnes
pratiques présentant simultanément les
dangers relatifs a un produit ou a une
opération, les moyens de maitrise et les
éléments simples de surveillance qui y sont
associes

Matieres premieres

Opérations

Environnement de travall

Fabrication
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Fiches de bonnes pratiques "Matieres premieres"”
1 - Fruits et legumes
2 — Viandes, Volallle, Gibier, Abats, Chairs,...
3 — Charcuterie, salaison achetées en |'état
4 — Poissons, Crustaces, Coquillage
5 - Cufs
.
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Fiches de bonnes pratigues "Opérations”
1 — Réception de matieres premieres
2 — Stockage en réserve seche
3 - Stockage en froid positif
4 — Stockage en froid néegatif
5 — Déstockage
6 — Tranchage, hachage, rapage
/ — Cuisson
.
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Fiches de bonnes pratiques
"Environnement de travail”
1 — Hygiene du personnel
2 — Materiel et equipements
3 - Air—Eau
4 — Décors
5 - Animaux
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POINT CLEF N°1 : HYGIENE DES
MANIPULATEURS

Limiter 'apport des germes provenant des
manipulateurs (hygléne corporeltle, tenue,
mains, comportemeant, ...}
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.— Velller & la propreté corporelle : ongles couris el propres, chevaux
Propres el reenus,

= Désintecter et protéger les blessures.

= Assurer un lavage des mains efficace.
Un point deau conmectement dquipé doil dire disponible
= gau chaude el fraide [ou lidda),
« gavon liquide,
- hrosse & ongles,
- systéme d'essuyage 4 usage unigue (papier jatable par exomple,
- poubglle en cas d'esswyage 8u papéer.

’ Agaurer un lavage des mains Irégquent :
- avant et en cours de travail,
- aprés loute opéralion contaminante (ex | manipulations de wolailles,
donils, canons, poubelies, produits chimiques, ),
- avant la manipulation de produits sensibles (ex : hachage, mnchage,
mise sous vide, priparation do la mayonnaise, ..
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Fiches de bonnes pratiques " Fabrication "
1 — Soupe de poisson
2 — Sauce beéarnaise
3 — Sauce piémontaise
3 bis — Mayonnaise
4 Sauce landaise
4 bis — Sauce vinaigrette
5 — Assiette de fruits de mer
6 Bouchee a la reine
.
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Eléments simples de surveillance
Surveillance du nettoyage et de la désinfection
Formation

Information, sensibilisation relative a I'hygiene d u
personnel

Savoir-faire professionnel, organisation du travalil
Recettes et documents technigues

Controles sensoriels (odeur, texture)

Contrble de température

Controle du temps

Entretien et maintenance des équipements
Prevention et lutte contre les nuisibles



Le GPBH Restaurateurs

ements simples de Surveillance

Survedance du Nenoyage o1 de i Désinfecton

Formation

Indormadon, sonsbedisation relatve
v iy dio porscnngl

Savoirdaee péoleanonnal, cogarisation do raval

Rocottes of docurmenis lachsiguas

Contrfie séndored jodeur, bxtiae. ),
en particules contriin visuel

Contrii g inmodrisune

Coritie i tangy

Entretesn gl MliTensnon i S0UDaments

PEeENEE=RE S

Privoriion of luda contre les rusies

Licans . e B iEOness . ' i - DRSS A BT O6 DTS R

e Pl P o Hygpers Plams: smm



Le GPBH Restaurateurs

reize points clés a maitriser

L'analyse des fiches de bonne pratique
permet d'identifier 13 points clés a maitriser
dans le cadre d'une activité de restaurateur

Par exemple : I'nygiene des manipulateurs
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HYGIENE DES MANIPULATEURS

Les manipulateurs sont une source
importante de contamination

B Avoir un lave-mains équipé

P Se laver les mains
efficacement et fréquemment

P Désinfecter et protéger
les blessuras

P Avoir une tenue de travail
propre et compléte

= Séparer le linge propre et
le linge sale




