LISTE DES FICHES DE BONNES

PRATIQUES D'HYGIENE (BPH)

Ces fiches sont des outils qui vous aideront a maitriser
les principales sources de dangers. Elles présentent les
meéthodes de travail les plus courantes pour y parvenir.

Elles portent sur :

1. L'hygiéne du personnel
2. |La réception des marchandises

3. La matltrise du stockage

4 .La mattrise des préparations froides
5 .La maitrise des préparations chaudes
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.La liaison chaude, froide et la remise en température

.Le nettoyage et la désinfection|
.Le gaspillage alimentaire|

Durant la lecture de ces fiches, vous retrouverez des
pictogrammes traduisant un certain type de contréle, en voici
la légende :
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https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1667/bph1-hygiene-du-personnel-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1696/bph2-reception-des-marchandises-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1691/bph3-maitrise-du-stockage-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1698/bph4-les-preparations-froides-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1701/bph5-les-preparations-chaudes-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1697/bph6-la-liaison-chaude-froide-et-la-remise-en-temperature-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1699/bph7-la-tracabilite-et-gestion-des-non-conformites-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1702/bph8-nettoyage-et-desinfection-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/50/japlic-liste-des-bph/1631/bph9-gaspillage-alimentaire-2021.pdf
https://gecofoodservice.com/download/175/japlic-introduction-et-sommaire/2011/japlic-introduction-2021-7.pdf



