Guide Complet des Bonnes
Pratiques d'Hygiéne (BPH) pour une
Hygiene Alimentaire Irreprochable

Ce guide détaillé présente les Bonnes Pratiques d'Hygiene (BPH) essentielles pour assurer la sécurité alimentaire
dans les établissements de restauration. Il couvre tous les aspects, de I'hygiene personnelle a la gestion des

déchets, en passant par le stockage des aliments et la formation du personnel.
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Introduction aux Bonnes Pratiques d'Hygiene

Dans le domaine de l'alimentation, les **Bonnes Pratiques d'Hygiéne (BPH)** sont la base pour assurer la sécurité
alimentaire. Elles garantissent non seulement la qualité des produits mais aussi la protection des
consommateurs contre les maladies d'origine alimentaire. Alors, quelles sont les regles a suivre pour maintenir
un niveau d'hygiene irreprochable dans votre établissement ? Ce guide vous donne un apercu détaillé des

pratiques essentielles, des techniques de nettoyage aux procedures de manipulation des aliments.



Les piliers des bonnes pratiques d’hygiene

Hygiene personnelle et tenue de travail

L'hygiene personnelle des employés est un aspect
fondamental de I'HBP. Porter une tenue de travalil
propre et adaptée, comme des blouses ou des
tabliers, contribue alimiter la contamination des
aliments. Les couvre-chefs sont également
indispensables pour éviter la chute de cheveux
dans les plats.

Nettoyage et désinfection des surfaces de
travail

Les surfaces de travail, qu'elles soient en acier
inoxydable ou en bois, doivent étre nettoyées et
désinfectées réqulierement. Le nettoyage élimine
les résidus alimentaires, tandis que la destruction
détruit les micro-organismes qui peuvent
provoquer des intoxications alimentaires.

Lavage des mains

e lavage des mains est une des pratiques les plus
efficaces pour prévenir la contamination. |l est
essentiel de se laver les mains fréequemment,
surtout apres avoir manipulé des aliments crus,
apres avoir ete allé aux toilettes, ou apres avoir
touché des surfaces de vente. Utiliser de l'eau
chaude, du savon et sécher avec des serviettes a

usage unique est recommande.

Manipulation des aliments

La manipulation correcte des aliments est
cruciale. Séparer les aliments crus des aliments
cuits est une regle de base pour éviter la
contamination croisée. Utiliser des planches a
découper dédiées pour chaque type d'aliment
(viande, légumes, poisson)est une des pratiques

recommandeées.



Stockage et controle des températures

Importance des températures pour la sécurité alimentaire

Le respect des températures de conservation est fondamental pour prévenir la prolifération des bactéries. Les
aliments réfrigérés doivent étre conservés a une température inférieure a 4°C, et les produits surgelés a -18°C ou

moins.

Stockage des aliments et organisation des frigos

Une bonne organisation des frigos est essentielle pour éviter la contamination croisée. Les produits crus doivent
étre stockés en bas, et les produits préts a étre consommes en haut. De plus, il est important de ne pas

surcharger les réfrigérateurs pour permettre une bonne circulation de l'air froid.



Dates de consommation : DLC et DDM

Connaitre la différence entre la **Date Limite de Consommation (DLC)** et la **Date de Durabilité Minimale
(DDM)** est essentielle. La DLC indigue la date au-dela de laquelle l'aliment ne doit plus étre consommeé, tandis

que la DDM informe sur la date jusqu'a laquelle I'aliment conserve ses qualités gustatives et nutritionnelles.

Date Limite de Consommation (DLC)

La DLC est la date apres laguelle l'aliment
n'est plus consommable pour des raisons
de securité alimentaire.

Importance du respect des dates

Le respect de ces dates est crucial pour
garantir la sécurité alimentaire et la qualite

des produits servis aux clients.

Date de Durabilité Minimale (DDM)

La DDM concerne la qualité gustative et
nutritionnelle du produit, mais ne signifie
pas necessairement que le produit est
dangereux a consommer apres cette date.



Les equipements et ustensiles

Nettoyage et désinfection des
ustensiles

Tous les ustensiles de cuisine, des couteaux aux planches a decouper,

doivent étre nettoyés minutieusement aprés chaque utilisation. La TR g
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Entretien des équipements de cuisine
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d'assurer gqu'ils ne deviennent pas une source de contamination.




Gestion des déchets et lutte
contre les nuisibles

Traitement des déchets alimentaires

Une gestion rigoureuse des déchets est indispensable. Les poubelles
doivent étre couvertes et vidées régulierement pour éviter
l'accumulation de matiéres organiques pouvant attirer des nuisibles
comme les rongeurs et les insectes.

Prévention des infestations : rongeurs
et insectes

Les nuisibles peuvent propager des maladies en contaminant les
surfaces et les aliments. Il est donc crucial de prendre des mesures
préventives, telles que l'installation de pieges et |'utilisation de

produits répulsifs pour éviter leur apparition.




Comment gérer les nuisibles de maniere efficace
?

En cas d'infestation, il est important de faire appel a un service spécialisé pour gérer rapidement la situation. Un

plan d'action rapide permettra de maintenir la sécurité et I'nygiene de votre établissement.

Identification du Appel aun Mise en place de Suivi régulier
probleme professionnel mesures préventives Effoctuer des
Repérer les signes Contacter un service Installer des pieges et controles réguliers
d'infestation et spécialisé pour une utiliser des produits pour s'assurer que le
identifier le type de intervention rapide et répulsifs pour éviter de probléme ne se

nuisible. efficace. futures infestations. reproduit pas.



Formation et mise en place des
HBP

Formation hygiene pour les employes

Chaque employé doit étre formé aux **bonnes pratiques d'hygiéne**.
La formation doit inclure des instructions sur le lavage des mains; la
manipulation des aliments et le nettoyage des surfaces. Assurez-vous
que tous vos employeés sont informés des normes a respecter.

Le réle des quides des bonnes
pratiques et fiches techniques

Les **guides des bonnes pratiques** et les **fiches techniques** sont
des outils indispensables pour garantir que chaque étape du
processus de production ou de préparation des aliments respecte les
normes d'hygiene. Ces documents permettent également de

standardiser les procédures dans votre établissement.




Utilisation des procédures opératoires standards

(POS)

Les **procédures opératoires standard (POS)** fournissent des instructions détaillées sur les pratiques d'hygiene

a suivre quotidiennement. Elles couvrent les processus de nettoyage, la vérification des équipements, ainsi que

la gestion des aliments pour minimiser les risques.

Standardisation

Les POS assurent une
cohérence dans les

pratiques d'hygiene a

travers I'établissement.
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Formation

Elles servent doutil de
formation pour les
nouveaux employeés et de
référence pour le

personnel existant.
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Qualité

Les POS contribuent a
maintenir un niveau élevé
de qualité et de securite

alimentaire.
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Conformiteé

Elles aident a assurer la
conformité avec les
réglementations en
matiere d'hygiene

alimentaire.



Conclusion

Les **bonnes pratiques d’hygiene** sont la pierre angulaire de la sécurité alimentaire. Elles englobent tous les
aspects de la manipulation des aliments, du stockage et du nettoyage. Adopter ces pratiques de maniere

rigoureuse dans votre établissement est un gage de qualité et de sécurité pour vos clients.



FAQ

1 Quels sont les BPH les plus importants y) Comment garantir la conformité aux HBP
pour les restaurants ? dans mon établissement ?
L'hygiene personnelle, le lavage des mains et la La mise en place de formations régulieres et
séparation des aliments crus et cuits sont les l'utilisation de procédures standardisées (POS)
pratiques essentielles pour les restaurants. sont des moyens efficaces pour garantir que

votre équipe suit les bonnes pratiques

d'hygiene.
3 Quelle est la différence entre le DLC et le A Quelles sont les conséquences d'une
DDM ? mauvaise application de I'HBP ?
La DLC (Date Limite de Consommation) est |a Une mauvaise application de 'HBP peut
date apres laguelle ['aliment n'est plus entrainer des intoxications alimentaires, la
consommable, tandis que la DDM (Date de fermeture de votre établissement par les
Durabilité Minimale) concerne la qualité autorités sanitaires, et des pertes financieres.

gustative et nutritionnelle du produit.



