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LES GUIDES DE BONNES
PRATIQUES RYGIENIQUES

Les guides de bonnes pratiques hygiéniques sont des outils
indispensables pour les professionnels qui manipulent des denrées
alimentaires. Réalisés par des professionnels des secteurs concernés, ces
X i . guides ont été ensuite validés par le ministére de 1’agriculture et de la

| | péche, le ministére de la santé et la direction générale de la concurrence,
de la consommation et de la répression des fraudes.
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L’utilisation de ce guide ainsi que I’application sont fortement
recommandées par les pouvoirs publics. Ces documents de référence
congus par des professionnels pour des professionnels d’un méme secteur
doivent permettre le respect des contraintes sanitaires ainsi qu’une
homogénéisation de 1’application des textes réglementaires: ils sont
assez précis pour couvrir les cas de figures qui peuvent se présenter et
assez large pour permettre une application plus facile. En conséquence, ils suivent tous
I’architecture suivante :
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~ Les points clefs: ce sont les mesures essentielles qui demandent D’attention du
professionnel pour maitriser les aspects sanitaires et hygiéniques ;

& Les ¢léments de surveillance : il s’agit de pouvoir surveiller les différents critéres
sanitaires et de qualifier ’application des guides ;

& Les fiches de bonnes pratiques : elles abordent les risques et les moyens de prévention
pour chacune des quatre catégories suivantes : matieére premiere, opération, fabrication et
environnement de travail.

Il est important de noter que le non-respect des principes évoqués dans ces guides est un motif
de retrait de la dispense d’agrément sanitaire.

En conclusion, ces guides sont des textes de référence en matiére d’hygic¢ne. Il est donc
logique que les pouvoirs publics recommandent aux professionnels de recourir a ces guides, qui
constituent un moyen d’éviter la conception d’un plan HACCP souvent cofiteux.

Ces guides peuvent étre commandés aupres de la direction des journaux officiels soit :
7 Par courrier au : 26 rue Desaix
75727 Paris cedex 15
(Renseignements : 01.40.58.79.79)
& Par télécopie : 01.45.79.17.84
7 Par minitel : 3615/3616 JOURNAL OFFICIEL
7 Par Internet : www.journal-officiel.gouv.fr

Le présent document a été rédigé dans un but informatif par la Direction Départementale des Services Vétérinaires des
Bouches-du-Rhone. Toute erreur ou omission involontaire ne saurait engager la responsabilité de I’administration. Seuls
les textes réglementaires, publiés aux Journaux Officiels, francais ou communautaires, font foi.




Liste des Guides (aolt 2004)

Titre Date d’édition Référence
Végétaux crus préts a I'emploi Mars 1998 (2°™ édition) 5900
Fabrication des conserves de produits Juillet 1996 (2°™ édition) 5901
végétaux appertisés
Patisserie Novembre 1999 (2°™ édition) 5902
Détaillants en produits laitiers Mars 1998 (2°™ edition) 5903
Glacier-fabricant monovalent Mars 2000 (2°™ edition) 5904
Restaurateur Juin 1999 (2°™ edition) 5905
Boucher Mai 1999 (2°™ édition) 5906
Traiteur Mai 1999 (2°™ édition) 5907
Fruits et Iégumes frais non transformés Mai 1999 (2°™ édition) 5908
Boissons en distribution automatique Juillet 1999 5910
Filiére vins Janvier 2000 (2°™ &dition) 5909
Industrie de la semoulerie de blé dur Juillet 2000 5912
Industrie sucriére et fabrication des sucres | Septembre 2000 5913
liquides
Malterie Octobre 2000 5914
Emballages en matiere plastique et Décembre 2000 5915
emballages souples complexes
Jus de fruits, nectars et produits dérivés Décembre 2000 5916
Brasserie Octobre 2000 5917
Chocolaterie, confiserie Octobre 2000 5918
Poissonnier-détaillant Juin 2001 5919
Charcuterie artisanale Aot 2001 5920
Meunerie Juin 2001 5921
Distribution automatique de produits frais Octobre 2001 5922
Distribution des produits surgelés Juillet 2002 5923
Cafétérias Mars 2002 5911
Rayon « fromages a la coupe » en GMS Mai 2002 5924
Rayon « pétisserie et viennoiserie » en GMS | Mai 2002 5925
Rayon « charcuterie ala coupe » en GMS | Mai 2002 5926
Rayon « marée »en GMS Mai 2002 5927
Rayon « viandes » en GMS Mai 2002 5928
Fabrication de produits laitiers et Septembre 2003 359300000
de fromages fermiers
Semoulerie de mais Septembre 2003 359290000

EXEMPLE EXTRAIT DU GUIDE RESTAURATEUR :

&> 19, - SANDWICH POULET MAYONNAISE
Cetie prépacation fait intervenir des produits intermédiaires n'ayant pas subi d*éape d'assainissement (mayonnaise). Il

convient donc d'@ire particulifrement attentif -
= 3 la qualité des matiéres premidres ;
- & I'hygitne des manipulations au
Par ailleurs les modalités de service pariiculiéres

Hons et aux conditions éventuslles d'exposition.

cours des différentes élapes de fabrication. _
{service au bar) imposent une vigilance accrue quant alx manipula-

L ' ELEMENTS
ETAPES DANGERS MOYENS DE MAITRISE OE SUAVEILLAMNCE
I ]
. e : ! v
i ; i B 538 ang oo transpon Themmomeire
Frel | Les prodults schetés sous vide Jmuls durs écaléch ou | $'assurer & rizaption que ks conddians | !
R-E;Eptlrinn c;uEgHes lvolaille ains que ka prochiits de 4 gemme | sont adapbies 2 mainten de la tempereiune e pra
s rdfidnes sod densibles B bate suphwe ge chaine du froid, | duite. ] )
pru-miere-s Par aifeurs (|5 sant sscepliies, au méme tie que les | Respecter les boanes pratiques de réceplion des
3 roduils Trea, d'avair éé contamings atiou le siége de ’ ) ) Dt
lockise MuigEcations mioohiennas & Kur conitienemnt | MElEgs premides. |cf FB:“_‘EE:!”D'?I’:'“‘* = o
pet aitiné aU difechugus & ¢ I8 récapticn n'est pag | Rdceptin des malianes prt : Corirdle wisael
réaliste dans de bonnes cerditiong O hvgine. Aefuser des produils dont I conditionnement est | contle vl
57888 i ke endommagi . —— nirile visue
Passép I DLC, os praduits sous ok SOt SSEAEEERE i i DLC e refser fos proclie et fa DR est
S Ak dépassde ou frap proche, iy
Les produits siockés sont suscepntibles d'8ine contml- | Assurer des conditions de siociage edeguales .
nég et o2 le sege dune munigh:auun micrie | - shocker & I'abri des pontamirations: |bacs protéges.:
blenne i la 5'.|!|dcb$& et pas reakaeé dans log meil- film, courserele.). En particufer, Isoler I.‘ -.gulmlle. Thermaméts
jeures conditions d'hygiene e di lemperature - stocker los procie A |a tompéralure qu'axige ieur J
Aftertian : b wolaille st un produit palentiefiement par- consarvabion ef menbiconds dee 2 oot
1eur e calmoneles en suface aing goe dans ment; ) o
cavith shdominale, Efe constitus wne SOUPCE MEjeune | . a'mseomar rigulirement du bon fanctionnement ces % Entritien/mainbanance
de conteminatice installations d fraid. |




